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UPTOWN

UPTOWNMN, l'adresse bistronomique 3 la facade bleu électrique s'est
installée dans le quartier Lamarck Caulaincourt dans le 18 @me arron-
dissement de Paris. A |a carte, des assiettes créatives 3 partager, coté
vins, une carte de cépages exclusivement étrangers.

Le +: Une terrasse plein sud, au calme en plein Montmartre !



BIBA

BIBA

Pour Uptown, Septembre 2016
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Pour Uptown, Septembre 2016
Reportage photo a I'Uptown
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A NOUS PARIS

Pour Uptown, Septtembre 2016 Par Alexis Chenu

ANOUS PARIS

Septembre nous géte. Pour vivee I'été indien, on ressort une derniére flopee de |
faire plaisir.

Uptown / Un air de campagne
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E’L’:‘:‘.’:‘:"‘E_ sduisant tous les passants., Aux manettes, I'dguipe de Chez Joséphine (place du Marché Salnte-
e T R et e »ar Thomas Rpbiet, gratte 'ancien décor, laisse parler les briques et pose une dizaine de tables
nachines & coudre ceres rustiques, o0 diner 4 deux ou en bande. Dans sa micro-cuising, Fabrizio Gi
nt Agapé — la joue bistronomie et opte pour un menu exclusivement a partager. Aprés 'apéritil au
iettes créatives au dressage gourmand avec en favoris : l'excellent risotto mentholé courgeties et |
ude sur poireaux et son granité ultra iodé, la pintade caramélisée et sa podlée de trompettes remp
ifirages. La carte des dessers fait moins blen, seul le dome chocolat et chataigne sur lit de
sortant vraiment du lol. La carte des vins étrangers — dont un syrien minéral divin - et 'espril bon
1 font revanir ilico.
neoeur, 18° Du lundi au vendradi de 17h & 2h, le samedi ot dimanche de 10h30 & 2h. Ticket m:
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GUSTAVE ET ROSALIE

Gustave & Rosalle

BONNES ADRESSER ET IDEES ORI (M ALES

Pour Uptown, Septembre 2016
Par Rosalie

Il n'a pas remarqué volre nouvelle robe, m que vous aviez fmit
réparer scs chaussures, mi méme qu’avec [a lempdralure vous vous
baladiez en culotte depuis 10 jours dans |*appartement. Gustave est
tellement stressé par la masse de traval qui 1"attendait sur son
bureau au retour des vacances qu'il ne jette plus un ceil dans votre
direction, le rustre. Vous allez devoir hui réapprendre ce quest
"amsour,

Yous emmenez donc sur la termasse d"Uptown un Gustave rivé sur
son portsble. Il ne faudra pas moins que le talent du chef Fabrizio,
ancien d"Apgapé, qui contocte aved amour des plats & parlaper auss
bons quoriginaux, pour Jui faire oublicr ses mails . sorbet
d’auberging, boeuf mijoté dans la sauce soja qui fond dans la
bouche, jambon de filet de caille, tariare de gambas au poivre de
Madagascar... Enfin Gustave vous regarde amourcusemcent, en
vous piquant votre dessert, of demande vite 'addition ; il veut
absolument rentrer avant que les températures ne baissent et que
VOUS Ne fetrouvice voltre pyjama en pilou,

Rosalic
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Pour Uptown, Septembre 2016

PARIS ZIGZAG

LE 18EME ENTAME SA REVOLUTION CULINAIRE

5ile 18&me sud (rue des Martyrs, Pigalle, rue de Clignancourt, etc.) regorge de troquets branchés et
de nouvelles adresses qui contentent les foodies parisiens, le 18&me nord reste jusqu’a présent un
quartier plutdt populaire ou familial, encore relativement préservé de la nouvelle vague bistronomique
parisienne.

Heureusement, trois comparses ont décidé de mettre leur grain de sel rue francoeur pour créer Up-
town, la nouvelle adresse a ne pas manguer dans ce quartier jusque |a plutdt résidentiel.

Situé dans un local atypiqgue dont I'entrée surplombe les toits montmartrois, on est d'emblée transpor-
té ailleurs lorsque I'on pousse |a porte de ce nouveau resto. Le plancher installé au plafond, les portes

fenétres qui servent de cloison, les tables en bois brut dépareillées, les vieux carreaux au sol [seul ves-
tige de I'ancien bistrot qui se trouvait Ia) offrent une chaleureuse harmonie.

A la carte, une dizaine de petites assiettes a-partager-s'il-vous-plait qui s'avérent souvent surprenantes
aussi bien dans le golt que dans la présentation. On y trouve des choses simples mais excellemment
exécutées par le chef Fabrizio Guerrini {en octobre, la poélée de champignons, savamment renommeée
« déclinaison des sous bois » ou encore les conchiglioni aux cépes & truffes noires sont nos coups de
coeur) et d'autres plus inattendues (comme du homard bleu poché au jus de pomme ou des ravioles de
raie).

Avec une carte qui change tous les mois, Uptown est plus g'un simple resto de quartier. Il vient s'ajou-
ter avec simplicité a notre carnet de bonnes adresses gu'il fait bon (revisiter. On a d'ailleurs cru com-
prendre que le chef s'essayait 3 I'alligator pour la carte du mois de novembre... il se pourrait donc que le
tout Paris se presse tres prochainement rue francoeur !



LES PETITES FRENCHIES

° - UPTOWN. du nivecu en cuisine

Pour Uptown, Septembre 2016

Le Uptown, c'est une célicieuse maison bleve, adossée & 'o colline. & deux pas de la Fémis,

'école frenchy de ciné réputée, Situde plein Sud. so terrasse est charmante, bichonnée par des
plantes vertes et avec petite vue sur les escallers montmartrols. Une terrosse de poche ou
déboulent des « small plotes » des tapas haut de gamme. pensées par le chef Fobrizio Guerrini.
ex-chef du restaurant étoilé Agopé. lci. on portoge des ossiettes cuisinges aux produits de
saison et porfoitement présentées. L'éguipe conseille 5 tapos pour 2 personnes. dessert compris
et la carte chunge tous les mois : rovicles burrato, tartare de bar, mé ange de légumes. rouges

gambas_

lle sont oussl connus pour leurs cocktalls comme "Hippopippo (Mmezcal, vodko, jus de prune, the
nelr. sircp de péche; jus de citron vert; miel, thym, citron} et leur carte de vins, etrongers, est

fomeuse.
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Weekend Away
An Insider's

Guide to Paris

Pour Uptown, Septembre 2016

For an intimate dinner...

Uptown, 18 Rue Francoeur, 75018.

“A chic, low-key spot with upscale cuisine that’s
meant for sharing. It’s perfect.”
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Pour Uptown, Septtembre 2016

BELOW PARIS ROOFTOPS

! i sl o L inemareh

i AN

Ak O Aol U B 1 (0 B Bl
lmys reciens e oy & gt
Py SeiBs S e MY R

ant ¢tk e

P Ao 2wl D P 8 TaSoerng. | Y The

| s waaries 18 WD LIES
AT, DN A8 AU SR U Ceciced Tat DITS UFas WO e TIonDh of AL

#ay e

Ecraill, PhiSiisird Webnd Wil 411 B S B el ETREE LAl DACH MR 5

ML EE cJi Do ricrehorm anc 1o the sde of i@ o ey CoRy Tece waEh makord wood erdun ee

Fangd o al 2 ki
d i gl wih i Loudl F

or i wil o oo, The

Py

Lincown poomed o, axd Tzl and [heir comooprd & am|
Lt ], T ey

e gt v s L s e Uy s .
Fur

For, 0TS

Lh1* BRArs P S S

AL B
Moty 8 counos of Slveees of e aach, Bnciec watie £7E check for
P i o i, At T B T e o, T
i el of the food

Uioceen 1= josied] o 28 rue Francoour 0 e 18R e olesrener. the



OM NOM NOM BY MINUTE BUZZ

Pour Uptown, Septembre 2016
Live Facebook de 16 minutes,

325k vues

JE ¥

325 254 vues
OM NOM NOM avec Uptown. ile J'aime la Page
23 septembre, 18:00 - €

Découvrez les délicieuses assiettes a partager d'Uptown.
Mention spéciale pour le Black Angus !



GQ MAGAZINE

Pour Uptown, Aclt 2016

PAR MARINE DELCAMBRE ET
{EREMY PATRELLE Eﬁ.’g‘-‘ggﬁﬁﬂﬂﬁﬂﬂLﬁ TESTER AU MOIS

PLAISRS | ATREROET

Pour tenter de nouveaux
mélanges de saveurs:
Uptown

Dans la rue Francoeur, dans le :8e ammondissement de
Paris, impossible de passer 3 cote du Mstronomique 3 la
facade blaue electrique. Iri, on partage tont (on voos
conseille de choisir cing plats pour denx),
confortablement installes au soleil sur Ia petite terrasse
orientée plein sud. Core fourneanx, c'est 'ex-cuizinier
du restaurant etoile Agapé, Fabrizio Guarrini, qui 'y

colle. Les plats (la carte change tous les mois) sont anss:
beairx gue bons ot les melanges de saveurs plus
quoriginauy, PS : les cocktails auss sont debcieuy



costes

Pour Uptown, Acdt 2016

COSTES MAGAZINE

BOMMES ADRESSE:

‘Uptown

Avcc s fagade bieu électrique, impossible de louper ce nouvean repaire bistronomique installé dans le quartier Lamark-
Caulzincourt. On prend 1 air sur sa petite temasse calme ol s'alignent de belles tables en bois. En cuisine, le chef Fabrizio
Guerrini (ex-Agaps) régale de petits plats ulira créatifs (thon blane confit & Ia vanille, risotto al dente banane-curry). Pour la
soif, unc carte de vins venus d’ailleurs avec des crus libanais, califomicns, argentins. ..

UPTOWN. I8 rue Franccur, Paris XViTle. 01 84 05 62 79,



VANITY FAIR

Pour Uptown, Juillet 2016

VANITY FAIR

City guide
Cing lerrasses parisiennes a lester cel élé

UPTOWN - LA PLUS BOUILLONNANTE

Perchée dans la jolie volée de marches qui descend la face nord de la Butte
Montmartre. a |’abn des touristes GoPro vissée sur le front et autres vendeurs de tours
Eiffel, I"intimiste terrasse d'Uptown ne dispose que d'une quinzaine de places prises
d’assaut dés que le soleil pointe le bout de son nez. L'occasion d’aller patienter a
I'intérieur, au comptoir, pour y découvrir une carte des cocktails inspirée, une déco
chaleureuse et I'ambiance bon enfant insufflée par les trois potes a peine trentenaires

qui ont monté I"affaire.

Puis vient notre tour de sattabler et le festival des petites assiettes a partager. nouvean
gimmick de la bistronomie parisienne. commence : ceviche fondant comme du beurre.
creme d’aubergine grillée au chalumeau. piéce de boucher mannée a la sauce soja et
cuite a basse température... Dans les cuisines en sous-sol d’our résonne du bon son,
Fabrizio Guerrini. passé par |’étoilé Agapeé. imagine une cuisine audacieuse et fidele
aux saisons dont la carte change tous les mois. Une bonne excuse pour y retowner

encore et encore.
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BALTHAZARE MAGAZINE

B ttloo_sove MEGA CRUSH POUR UPTOWN //
BEAU ET BON DANS LE XVIIIEME

Wurdh desiser, je sus wenbee arouaresse
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Pour Uptown, Juillet 2016 Parix.

En hawr de narches iypegueniee:t invoinarieoses, dans kborve Franooear, une cevaniere
hlemae ¢t wime teerasse @ o du tummslie

A Fumeneur, une deve brate, bres o des chiches de ta pouvelle resavration pansissoe.
Mwes pieds de tanle de coumure de rfoup’ susmnntées de plateauy en chéne hre, las
couverts s deessent darns wn pot on veess s cerinee de la pble, les sesvienes en lin Blane
a ravures bleues rappellent une mason de vacances.

Coté assicties loy 3 mssocics-poies ont pris lo parti de tout miscr sur cyprit tapas 2 loy
plais & partager. Clest pas forcément pas cher mais guel régal. On parle de gaswronomie
franipuse, was les plats seol inatienduy, Gaunbaes marrees au piroet, boeul sammonte
de purde de mals, énormies omup de roeir poir < Peaplosion de tomates = un

nsaorirnents de tomancs de towtes les eoulowrs, juste divin
De l'entrée au desgert, tout est rafing sans jamais étre prétenticux.
Bien sur on est dans le local, le bon, le naturel, le de saison, le fait maison,

Les cocktails sont dei erdations exclukives qu.i l.'.ha:ngl'.'rL'I ous les mufill. La Bigre

parisienne et Vine du monde alimentent la carte des bolssons.

Ied tout le stalfl & son mot & dire, dans les plats, la déeo, le service, Rien n'est déhniuf, Le
seul but la qualite,

Je ne peux que vous recormmander de vous précipiter dans eo restaurant. On oy
TCIDUIMIETA ENCOFE o CNO0TE.



OM NOM NOM BY MINUTE BUZZ
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Four Uptown, Juillet 2016
Live Facebook de 16 minutes,

34k vues
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CAPTION MAGAZINE

Il s'agit de LA nouvelle adresse bistronomigue du 18&me. Le concept? Des assiettes créatives a partager et
€laborées par le chef Fabrizio Guérrini (ex-cuisinier du restaurant étoilé Agapé) ainsi gu'une carte des vins ex-
CAPTI 0 N clusivement etrangers, le tout installé sur une terrasse bleue electrique du guartier de Lamarck Caulaincourt,

A la carte, on retrouve des créations originales comme « Un brocolis
passait par la.... » ou encore le fameux saumon au cacao. Le premier
nous a tout simplement scotché par sa finesse et son go(t raffing,
quant au second, il est tout simplement trés surprenant. Le saumon
cru est vraiment fondant mais nous avons moins aimé I'association
avec le cacao,

Le boeuf et ses asperges vertes roties étaient excellents et le ceviche
de dorade trés fin et frais | Nous avons également adoré le risotto
au wasahi, dont on ressent bien le golit mais pas trop pimenté pour
autant, et en dessert, nous avons opté pour la carotte barbecue au
miel accompagnée de sa glace noix de cajou, un vrai délice ! Pour
accompagner le tout, nous avons siroté un jus de pomme artisanal et
une citronnade maison, les deux étaient exquis.

Au-delad des excellents plats que nous avons testés, nous avons par-
ticulierement apprécie I'ambiance et la déco du restaurant, tout de
bois vétu. C'est un lieu chaleureux et convivial, ol I'on mange sain et
gourmand.

Chague mois, la carte d'uptown [boissons et mets) change totale-
ment. Coté prix: entres 10 et 15 euros I'assiette (Conseillé pour 2 per-
sonnes: 5 assiettes- desserts inclus).D’humeur voyageuse, I'éguipe
d'uptown propose uniguement des cépages etrangers: Australiens,
Libanais, Californiens, Japonais ou encore Argentins...

Enfin samedi et dimanche, Uptown sert son brunch en quatre temps
[viennoiserie de chez Boris, ceuf cuit 3 basse température et son
émulsion, beeuf ou thon cru et |a mousse du chef). |l est servi avec
un mimosa et une boisson chaude (33 euros). Nous ne I'avons mal-
heureusement pas encore testé mais cela ne saurait tarder |

Pour Uptown, Juillet 2016
Par Aude Sarkamari




GLAMOUR

Pour Uptown, Juillet 2016

GLAMOUR

Les nouvelles terrasses de |'été 2016 & Paris
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Pour Uptown, luin 2016

UPTOWN

Ou ? Dans le dédale de rues et escaliers qui composent le trés charmant quartier de Lamarck

Caulaincourt. Impossible de rater |e restaurant grace a sa facade d'un beau bleu électrique et sa
petite terrasse perchée au bord de I'escalier de |a rue Diard.

On adore ! La salle de restaurant trés chaleureuse et lumineuse, été comme hiver, avec ses tables
realisées a partir de vieilles machines a coudre Singer, ses couverts tous différents, ses assiettes
Petit Ours Brun pour les desserts, offrant un décor empreint de nostalgie a tous les gourmands.
Avant de commander, n'oubliez surtout pas de découvrir I'un des cocktails a la carte, fruités et
originaux, ce sont tous de véritables tueries | Ici, la carte change tous les mois et a défaut de choisir
une entrée, un plat et un dessert par personne, toutes les assiettes sont a partager (3 a 4 assiettes
pour deux). 5aumon au chocolat, boeuf tendre mijoté au soja avec ses belles asperges, ceviche de
daurade aux cerises et a la mangue, démentiel risotto au wasabi et parmesan, déclinaison de
chocolat... On déguste une cuisine saine et trés créative. Bon a savaoir, le restaurant accueille des
brunchs tous les dimanches. Une valeur sdre.
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New favourite brunch in #Paris at Uptown: high-quality food, where every
Pour Uptown, luin 2016 detail is carefully thought out (including croissants from Boris Lumeé

patisserie boulangerie), in a unpretentious, laidback setting with good

vibes aplenty. Also in a great location for a post prandial stroll around

Montmartre.
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INFRAROUGE

Pour Uptown, luin 2016

MAGAZINE INFRAROUGE
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LA PLUS MINI

On adore ce restaurant aussi
petit gue mignon. Niche
dans le quartier Lamarck-
Caulincourt, ce restaurant
bistronomique a la fagade
bleu électrique détonne.
Léquipe, menée par I'ancien
chef de 'Agapé, Fabrizio
Guerrini, est d"humeur
partageuse et voyageuse, En
effet, a la carte (qui change
tous les mois), des small
plates créatives 3 partager
gt cOté vins, une carte de
cepages exclusivement
gtrangers. Nous ne saurons
gue trop vous conseiller
l'incontournable boeuf
maison, cuising en trois
facons.

On aime : le brunch en
terasse

Plein soleil toute la fournée
grdce & une exposition plein
sud
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Pour Uptown, Juin 2016

MAGAZINE NUMERO
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VOGUE

VOGUE

Pour Uptown, Juin 2016

Ou bruncher a Paris?

FOOD

Uptown

Propriétaires: Martin et Pierre-Marie Senoville & Sébastien Bottary

Décrivez-nous votre lieu rapidement
C’est un restaurant bistronomique a la
terrasse intimiste plein sud, au calme
dans le 18&me arrondissement de
Paris (guartier Lamarck-Caulaincourt).

Votre brunch en 3 mots ?
Raffiné, copieux et innovant.

Ce qui vous excite dans le brunch ?
L'émulation en cuising, le dynamisme
de I'equipe face aux nombreuses
commandes.

Qu'est-ce gu'un brunch réussi ?
Un brunch copieux.

Pour vous, un brunch sans ... n'est
pas un brunch.
Sans ceuf |

Formule brunch ou 3 la carte ?
Formule | & 33 euros.

Top 5 de vos spécialités 3 manger?
Le pain au chocolat de chez Baoris
L'oeuf parfait

L'assiette de thon cru

Le boeuf mariné au soja et cuit au
charbon de bois a basse température
La créme coco-mangue

Et a boire ?
Mimosa, Bloody Mary et jus de fruits
pressés.

Uptown, 18 Rue Francoeur 75018

Paris - Tél.: 01 84 05 62 79. Du mardi au
vendredi de 17h a 1h sauf le lundi de 19h
a 1h & le week-end, de 11h30 a 1h.
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Pour Uptown, Mai 2016

LEFIGARO.FR

Huit nouveaux brunchs a Paris

4 > FIGAROSCOPE > SORTIR A PARIS Par [ Alice Bosio, [ Colette Monsat | Pubifié le 04/05/2016 & 0645

Uptown: 7,5/10

Le lieu. Mi-chalet, mi-broc’, ce nouveau bar a tapas de la Butte fait le plein tous les week-ends pour
5a lormule brundh copieuse st créative, dvoluant au gré des saisons, a déguster sur d'anciennes
machmes a coudre Singer amenagees en lables boisees, Service enjoue dans un joyeux bazar,
3ssuré par une équipe jeuns 100 % masculine,

Le brunch. Un bon point pour la corbeille de pain &t viennoiseries du quartier (Boris Lumdé et
Gontran Cherrier) a dispusition, escortée d'eau filtrée et de chocolats. A suvre: baisson chaude,
Jus d'oranga pressée, ceuf parfait a la creme de parmesan, chorizo, crodtons de brioche et piment
d'Espelette {servi trop tidde mais ulra-gourmand), plat au choix - boeuf cuit 3 basse température,
grenailles ou thon snacks, pousses de moutarde et glace au citron - L mousse mangue-toco légére

Un peu plus de ngueur dans les cutssons et les assaisonnements, et ce serait parfait,
Bravo. L3 jolie terrasse avec vue sur les escaliers de la rue Diard, |2 playlist vintage.
Dommage. L2 calé sans intérét, la surchauffe au coup de feu

Uptown. 18, rue Francoewr (XVIlle) Tel: 07 &4 05 62 /9. Brunch fes sam. et dirm, de 1130 4 16h,
Brunch a2 29 €.



Pour Uptown, Mai 2016

VILLA SCHWEPPES

LUUPTOWN : UALLIANCE ENTRE BISTRONOMIE ET COCKTAILS AU
COEUR DU 18EME

Vous cherchez un endroit paisible a la croisée
de deux époques et niché au coeur du 18éme
? Rendez-vous a ['Uptown, ce nouveau
restaurant bistonomique installé au pied de
la butte de Montmartre.

Pour trouver I'Uptown, il faut se laisser guider
vers un coin tranquille du 18&me arrondissement
de Paris. Rue Francoeur, en Foccurrence, derriére
la butte de Montmartre ol lair est doux et
les immeubles haussmanniens apaisants. La
devanture d'un bleu roi attire tout de suite l'oeil.
A I'intérieur, de jolies tables boisées et les pieds
(discrets mais amusants) de machines a coudre
habillent parfaitement la piéce. La déco retro-chic
opérent a merveille.

En salle, c’est Hippolyte Meije qui officie derriere
le bar et Thomas Roblet pour le service. Sourires
aux levres ils rythment tous les deux parfaitement
le service de la salle comble.

Coté cocktails, on nous invite a découvrir deux
créations parmi les 5 breuvages «Signature» du
mois : le «l love Uptown» [vodka, jus de litchi,
ligueur de gingembre, ligueur de framboise,
jus de citron vert, champagne et bitters) et le

aingtieme» (gin, ligueur de paris, jus de tomate,
puree de fraise, poivre noir, jus de citron jaune,
fenouil et basilic).

Dans les assiettes, c'est bien simple, on ne trouve
des produits de saison, mais surtout, de savoureux
apetits plats» sucrés-salés parfaitement présentés
tels gu'un «tourteau mangue» ou un «thon confit
a la vanille». 5ans oublier les grands classiques de
la maison gue sont le «boeuf aubergine» ou encore
les «asperges ricotta» de saison. Ne reste plus qu'a
succomber aux desserts comme les «cannellonis
de rhubarbe» ou «'explosion de chocolat». Apres
avoir deguster ces délicieuses «small plates», une
chose est siire, il y a peu de chance de sortir décu
de ce temple de la bistronomie...

Mais attention, ne wvous attachez pas trop a ces
recettes. Et oui, la carte change tous les mois | Une
belle excuse pour revenir faire réguliérement un
tour du coté de ce nid douillet gqu'est I'Uptown.

Restaurant Uptown

18 Rue Francoeur, 75018 Paris

UABUS DALCOOL EST DANGEREUX POUR LA
SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.

Par Anne-Lyse Renaut
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Pour Uptown, Mai 2016

LIFE STYLE.PARIS

Uptown, c'est ce nouveau restaurant, fraichement
installé dans le 18éme arrondissement de Paris.
Aux manettes, trois potes : Martin, Sébastien
et Pierre-Marie, gui nous en mettent plein les
papilles avec |a cuisine du chef Fabrizio Guerrini.

Michée au pied du Sacré Ceeur, cette adresse a de
guoi plaire : une déco brute, boisée et chaleureuse,
une terrasse verdoyante ol il fait bon trainer,
mmais surtout, une cuisine travaillée, savoureuse
et préparée avec passion par le chef Fabrizio
Guerrini, ex-chef du restaurant toile Agapé. Ici on
sert des small-plates bistronomigues qui n'ont rien
a envier aux grands plats. Un mot d'ordre ? « Le
partage »,

A la carte, I'onglet de Black Angus mariné au soja,
saignant, fondant, et accompagné d'une créme
d’aubergine au golt fumé a souhait, est a se
damner. U'eeuf revisité est aussi surprenant gue
délicieux et le crabe sous forme de maki, flanqué
de sa mangue rotie, est déroutant. On retrouve
aussi des saveurs plus traditionnelles, comme des
ravioles au pesto, ou des asperges sur un lit de

UPTOWN, LA CUISINE CHIC A PARTAGER

fromage frais surmontées d'un sorbet a tomber.
Tous les plats sont intelligemment pensés et
realisés. Chague élement a sa place dans |'assiette
et les produits, cuits 3 basse température, gardent
toutes leurs saveurs et leurs textures. Coté sucré,
un cannelloni de rhubarbe fourré de ricotta et
nappé de son coulis de framboise vient cldturer
le repas en beauté. i les prix peuvent paraitre un
peu excessifs (entre 13 et 15 euros par portion,
sachant qu'il faut compter 5 plats pour 2) par
rapport a la guantite, c'est parce que la gualité
n'est jamais négligée...

Pour les amateurs de vins, Uptown propose une
carte de vins exclusivement étrangers. 5i vous
n‘arrivez pas a vous y retrouver, n'hesitez pas a
demander conseil. Le notre : le Ravenswood 2013,
de la région de Lodi, en Californie. Entre amis, en
couple ou en famille, Uptown est l'endroit idéal
pour partager un moment de convivialité autour
de mets de gualité.

PS5 : On chuchoterait que leur brunch est
absolument a tester.



Pour Uptown, Novembre 2015
Par Carmen Varquer

PARISBOUGE.COM

UPTOWN : DES TAPAS ET DES COCKTAILS QUI REVEILLENT LE
18EME

L'assiette a partager grimpe en fléche... jusqu’a Uptown ! Au sommet de la ville en haut des
escaliers de Montmartre cté Lamarck : lumiéres tamisées, murs défraichis et tabliers griffés
donnent le tempo de I'époque a cette nouvelle table fringante.

Lamarck-Caulaincourt a beau étre au sommet du charme parisien avec ses bdtisses
haussmaniennes, l'assiette, elle, n'y vole pas toujours trés haut. Elle sort enfin de ses habitudes
classiques et devient plus funk che: Uptown, une nouvelle table faussement néo-bistrotiére
au sévére penchant pour le duo tapas et cocktail. Piochant saveurs et techniques d'ailleurs,
Fabrizio Guerini fusionne les influences de continents lointains : sashimis de thon au condiment
framboise et glace acidulée, tartare de veau et fruit de la passion percutant, ou onglet de boeuf
au soja ultra moelleux, aubergines et carottes roties. A arroser passionnément des cocktails
maison a base d'alcools originaux, comme la Vodka Fair issue du commerce équitable, fabriqguée
en France a base de quinoa, ou encore des alcools de la Distillerie de Paris. Loin d'une mixologie
militante, on vise avant tout la gourmandise. Pour les vins, la quille fait le tour du monde entre
Chili, Argentine, Afrique du Sud... Le restaurant Uptown ne sort pas des sentiers battus mais
tient téte a une bistronomie omniprésente, en revoyant la world food a picorer. De quoi motiver
une session escalade jusqu'au bout de la ville. En prime, une petite terrasse s'installe devant le
restaurant les jours de beau temps.

Uptown se situe au 18, rue Francoeur, Paris 18&@me. Ouvert du lundi au dimanche 15h a 23h.
Le week-end ouvert a partir de 11h30. L'assiette est entre 9€ et 15€, les cocktails environ 11€.
Brunch le week-end.
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Pour Uptown, Mars 2016
Par Charles Patin O'Coochoon

L'EXPRESS STYLE

PARIS 18E: NOS MEILLEURES ADRESSES DE RESTAURANTS
UPTOWN, BAR A TAPAS ET COCKTAILS

La déferlante tapas et demi-portions a une nouvelle adresse a Montmartre: Uptown. 5i les
mini-mets peuvent lieux faire, les cocktails sont bien plus funky.

On les appelle «small plates», «tapas» ou «rationes»... et depuis quelque temps ces assiettes en
demi-portions envahissent la restauration. Faut-il pour autant diviser pour mieux manger? Pas
si sOr. La derniére ouverture frappée par le syndrome du plat a partager et avalé en deux coups
de fourchette a eu lieu sur le versant chic de Montmartre. Une devanture bleue, des murs en
brique, un plafond en beis, une ambiance chaleureuse, la salle -comble- a des allures d’agréable
refuge.

Et les mini-mets, alors? Les filets de maquereau enrubannés de lamelles de chorizo sont un peu
trop sagement installés sur une purée de patate douce. La ballotine de volaille au boudin noir
est tout juste juteuse, au contraire du sempiternel onglet black angus, archifondant, maringé
au soja et cuit au barbecue avec des pommes grenailles et une purée de céleri. Quant au thon
albacore au sésame, il vise le tataki (cuisson crue a coeur), mais il atterrit dans le trop cuit.

Entre I'espagnol Catania Tempranillo (verre & 7 euros) et les aimables flacons californiens de la
maison Ravenswood (chardonnay et zinfandel a 32 euros), la carte des vins verse exclusivement
dans 'étranger. Finalement, c'est avec un service décomplexé et des cocktails 3 base de vodka
de quinoa ou de gin de la Distillerie de Paris qu'Uptown est le plus funk.



Pour Uptown, Movembre 2015
PAR ELISE RENOLEAU

TIME OUT DIT
L8 & &

TIME OUT PARIS

PIOWHM

Il est plutdt agréable de se balader dans le quartier Lamarck-Caulaincourt. Un peu a I'écart des coins touristigues du
18e, il compte de trés beaux immeubles, guelgues boutiques plutdt mignonnes, de jolis escaliers. Mais pas grand-chose
de trés excitant a se mettre sous la dent guand il s'agit de manger un morcead ou boire un coup. Mais début octobre
2015, un nouveau venu a posé ses casseroles et ses shakers dans le quartier. Perché juste en haut des marches de la rue
Diard, Uptown a fait une entrée remarquée dans ce quartier plutdt résidentiel. 5a belle devanture d'un bleu franc se
voit de loin et on a tout de suite envie de s'installer sur ce petit bout de terrasse (chauffée heureusement).

A l'intérieur, on découvre une déco tres chaleureuse, avec ces tables en bois massif qul reposent sur des pieds d'an-
ciennes machines 3 coudre. D'un coté, du carrelage vintage, de I"autre, un plancher tout neuf. Derriére le bar, un mur
brut en briques. Le tout rassemblé dans une salle plutdt exigug, mais tellement charmante.

On vient chez Uptown pour boire un verre et manger un morcead. Leur spécialite, ce sont les assiettes a partager.
Porcelet kisoa confit, Saint-lacques crues marinées au sakeé, tortellone de lievre, un petit menu plutét haut de gamme.
On trouve quand méme |es portions un peu petites pour |e prix (entre 9 et 15 €). Mais il faut avouer que les produits,
trés travaillés, donnent un résultat assez succulent. Pour accompagner les plats, on jette un ceil & la carte des vins, Et
la, on se prend d'étonnement : pas un seul vin francais | Australie, Argentine, Californie, Chili, lapon, Syrie. Une excel-
lente surprise qui permet au bar de marquer sa différence. Sinon, la carte des cocktails fait vraiment envie, avec cing
créations du barman a la composition pointue et aux saveurs plutdt equilibrées. Pour 11 €, c'est honnéte, Motons aussi
qu'on peut venir ¥ bruncher le dimanche {des viennoiseries aux plats du chef en passant par le mimosa — le fameux
cocktail Champagne + jus d'orange des brunchs américains — pour 25 €).

Le seul probleme, cest gu’'Uptown semble victime de son succes. Passé 19h, méme en semaine, si vous n'avez pas
réserve, vous peinerez sirement a trouver une table. Ou alors dehors pour les moins frileux, ou au bar pour les equi-
libristes (car les siéges en bois ne sont pas trés confortables). La maison doit aussi trouver son rythme, en matiére de
service. Mais on mettra ¢a sur le compte de la jeunesse |
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Pour Uptown, Novembre 2015
Par Tina Meyer

LE FOODING

# Le croco est blogué en douane a Roissy », prévient le mec au bar en tendant la carte. A deux pas de la Femis, ce
néo-chalet cosy et brut de bois du sol au plafond, lancé par trois trentenaires, décoiffe au-dela des gimmicks d'épogue
(ampoules a filament, poulpe snacké et burrata...). Car au sous-sol, chef Guerrini, ex-Agapé, s"éclate pour de bon |
Qutre |e reptile retardataire et prochainement mariné aux achards de citron, Fabrizio s'adonne a quelgues joyeusetés :
enthousiasmant tortellone de lievre au lard de Colonnata (sorte de bouchée vapeur fourrée de viande hacheée) avec ca-
rottes croquantes, servie sur une belle faience artisanale ; onglet de black angus maring au soja et cuit a basse tempé-
rature, saignant et fondant de tendreté, flangué d’une creme d'aubergine brillée au chalumeau, chou romanesco, baby
poireau et fenouil relevés a la sauce jap ; et bel effort sur les desserts, type U'(Euf, une exotigue et gourmande émulsion
froide alliant blancheur coconut et ceceur liguide mango. Pour la soif : amaretto sour (7 €], plus doucereux gu'amer ;

u infusion écossaise » diablement faubourgeoise (Hendrick's, ligueur de camomille, infusion verveine-menthe, sirop
d'agave, citron vert, miel, mélisse) ; cocktails a la vodka Fair (au guinoa) ou au gin de la Distillerie de Paris (11 €) ; bigres
de la brasserie de Vezelay (6 €) ; et vins du monde (6 3 9 € le verre)... Cadeau bonus : une petite terrasse chaufféee en
hiver... Assiettes 9-15€.



VERYCHIC

Pour Uptown, Novembre 2015
Par Tina Mever

VERY CHIC

HOTEL JOSEPHINE ****
PARIS, FRANCE

MOYHINELLD E

OO FCTIOWN

SOYEZ BRILLANTS, NE MANQUEZ SURTOUT PAS...

» Uptown, cantine fooding branchée ol savourer un délicieux
brunch le dimanche. De quoi tenter lascension. 18 rue
Francoeur, 75018 Paris - www.uptownresto.com - +33 01 84
056279.
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