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AExpert en viandeultra fondante
depuis 2016, dont le goût fumé
addictif provient du Texas, MELT

a inauguré le 25 janvier 2022, un nouveau
(et troisième) restaurant dans le ÎS4™ à

Paris. Dans un décor “70s” pulsé de néons
à la Scarface, le menu rassemble le fameux
Briskeî (poitrine de Boeuf Black Angus
fumé durant 15 heures au feu de bois de
chêne) mais aussi des spécialités inédites
en France comtne les Birria Tacos et des
nuggets de ris de veau qui proviennent
de New York et de la Nouvelle-Orléans.

LE NOUVEAU TEMPLE DU BBQ
TEXAN À CAMBRONNE
MELT Cambronne, c’est donc le nouveau
QG incontoumable des amateurs du
barbecue texan à Paris. Installé dans
le 15ème arrondissement, son chef new

yorkais Alexander Smith y travaille la
crème des crèmes du brisket, soit la
poitrine de boeufs Black Angus US. A
l’aide d’un gros fumoir, provenant lui aussi
du pays de l’oncle Sam, la viande doit son
goût incomparable à une cuisson basse
température (90/100 degrés maximum),
qui perdure durant 15 heures, devenant
d’une tendresse extrême et parfumée à
souhait. Le nom du restaurant tout trouvé
(MELT signifiant “fondant” en anglais), les
puristes et mordus de BBQ y succombent
donc à sa forme la plus classique, mais
aussi à des nouvelles recettes inédites
cajuns, inspirées de la cuisine du Sud
Est des États-Unis, ou encore élaborées

à New York. On y retrouve un pulled

pork hautement addictif, des travers de
cochon ibérique ultra fondants, des Birria
Tacos (recette inédite en France à base
de tortillas, d’épaule d’agneau fumée et

de fromage à tremper dans un bouillon
d’agneau savoureux), ou encore un
fabuleux sandwich de pastrami fait maison
avec de la moutarde home-made, du pain
de seigle, et qui n’est pas sans rappeler
celui qu’on croque chez Katz (institution
installée dans le Lower East Side à NYC)
ou encore les saucisses (hot guts), faites
elles aussi maison, à base de cheddar et de
piment marocain. Mais aussi et surtout des
nuggets de ris de veau fumées.

VIANDE FRANÇAISE, PORC
IBÉRIQUE ET BLACK ANGUS US
Impeccablement sourcée, la viande
provient de France (poulet, agneau), à
l’exception du porc ibérique et du boeuf
black Angus made in USA. Côté boisson,
on y sirote aussi des cocktails revisités
(dont un Manhattan) à la sauce MELT, à
base de rhum (le lieu propose plus de 25
références rares disposées sur un charriot
en laiton qui se promène, en fin de repas,
à travers la salle), des dirty Martini au jus
de pickles ou encore une jolie sélection de
vins natures. L’autre bonne nouvelle ? On
y retrouve, le matin, un petit-déjeuner à la
texane (grande première pour le groupe)
qui mêle des oeufs, du bacon, du hash
brown, des biscuits et des saucisses.

TONY MONTANA À LA DÉCO
Lumières tamisées, bar qui rappelle le sol
d’une discothèque, néon rose bonbon en
all over... L’Atelier HA s’est inspiré de
l’ambiance vibrante des années 70 pour
imaginer le décor du Melt Cambronne.
Digne de la villa flamboyante de Scarface,
le lieu détoume à grand coup de modemité,
les codes de l’univers disco ou encore des
bonnes vibes de Miami, où un vent tropical

fait onduler les branches des palmiers à
mesure que les cocktails s’enchaînent.
Cerise sur le gâteau, une grande terrasse
pouvant accueillir 30 couverts y sera aussi
au rendez-vous.
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xxxRevue d'ouvertures

C'est le 27 janvier dernier qu'a été inauguré un tout nouveau kiosque LE CLUB sur 27 m² accompagné de sa terrasse de 20 m²
au sein du centre commercial Westfield Les 4 Temps.

Depuis le 27 janvier dernier, les Marseillais et voyageurs qui passent par l'aéroport de Marseille Provence ont la possibilité de
découvrir le nouveau point de vente Exki, ouvert en partenariat avec SSP, sur 60 m² avec terrasse.

Expert en viande ultra fondante depuis 2016, Melt a inauguré en janvier un 3  e  restaurant à Paris, cette fois-ci dans le XV  e 
arrondissement. Inauguré au 103 rue de Cambronne, celui-ci arbore un décor 70s pulsé de néons à la Scarface.

Devant le succès rencontré par son concept de bocaux, le restaurant lyonnais La Petite Ferme vient d'ouvrir une deuxième
boutique, cette-fois ci à Vaugneray sur la Place du Marché. L'occasion pour La Petite Ferme de continuer son développement,
proposer une nouvelle gamme traiteur et, surtout, renforcer les liens avec les producteurs locaux.

C'est au 26 rue de la République à Avignon que le concept Pizzette, du groupe Marie Blachère, a inauguré un tout nouveau
point de vente en janvier.

Déjà présent à Bordeaux et Toulouse, Wok to Walk a augmenté sa présence dans le Sud grâce à une nouvelle implantation en
plein centre-ville de Montpellier, la 6  e  au total de l'enseigne.

Tous droits de reproduction et de représentation réservés au titulaire de droits de propriété intellectuelle 
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Une viande fondante, tendre, cuite dans un fumoir, voilà ce qui vous attend dans ce QG des amateurs de pulled pork, de ribs,
de poitrine de boeuf Black Angus, mais pas que. Si vous aimez les célèbres sandwichs au pastrami de chez Katz, les saucisses
en hot guts et autres tortillas, courez-y, c'est le nouveau repaire texan de la capitale.

Carte : environ 20 €

MELT, 103 rue Cambronne, 015 Paris. Tél. : 01 42 59 71 47. @melt.paris sur Instagram. 

On y retourne

Royal Monceau, Il Carpaccio

Tous droits de reproduction et de représentation réservés au titulaire de droits de propriété intellectuelle 
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MELT Cambronne : le nouveau temple du BBQ Texan qui va faire voyager nos
papilles

Envie de partir en voyage culinaire de New-York à la Nouvelle Orléans, sans quitter Paris ? On a l'adresse qu'il vous
faut ! 

Avis aux amoureux de la viande, ceux qui n'attendent pas l'été pour faire des barbecues, on a trouvé une  adresse qui mettra
votre coeur en joie,  et votre estomac en fête ! Installé dans le  15e arrondissement,  se cache le dernier  MELT Cambronne
 , nouveau QG incontournable des  amateurs du barbecue texan à Paris.  À cette adresse, le  chef new-yorkais Alexander 
Smith  y travaille, depuis le 25 janvier, la crème des crèmes du brisket, soit  la poitrine de boeuf Black Angus US  (mais
pas que). Entre sa viande de qualité, son décor au charme authentique, et son  ambiance conviviale  , ce nouveau MELT a
tout pour devenir notre spot préféré ! 

MELT : the place to eat 

Expert en viande ultra fondante depuis 2016, dont le goût fumé addictif provient du Texas,  MELT, sait comment faire
vibrer nos papilles  . À l'aide d'un gros fumoir, provenant lui aussi du pays de l'oncle Sam, la viande doit son goût
incomparable à une  cuisson basse température  (90/100 degrés maximum), qui perdure  durant 15 heures.  C'était donc
tout naturellement que MELT, soit  fondant en anglais  , devient le nom de ce restaurant. Pourquoi vous allez adorer cette
adresse ? Parce que les  puristes  ... 

Lire la suite 

Tous droits de reproduction et de représentation réservés au titulaire de droits de propriété intellectuelle 
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MELT TRIPLE PARIS

Troisième établissementparisien pour
Melt, implanté depuis quelques jours
rue Cambronne. Fondé en 2016,
le concept de Jean Ganizate et Paul
Loiseleur est présent rues de la Folie
Méricourt et Legendre. Proposant
désormais une offre petit-déjeuner,
l’enseigne a fait son succès sur le
principe des barbecues texans, dont
la cuisson lente à basse température
donne une viande très tendre et fon
dante (d’où «melt» : fbndre). Une
méthode de cuisine au fumoir très
populaire dans le sud-est des Etats
Unis, et même à New York.

Nombre de mots : 88
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établissement, ChristianValette, travaille ainsi
avec plusieurs dizaines d’éleveurs d’aubracs à
qui il achète les bêtes afin de les engraisser et
d’assurer leur «finition » dans sapropre ferme.
Or crise sanitaire et fréquentation en berne, La
Maison de l’Aubrac débite près de 700 vaches
par an à raison d’une à trois bêtes par jour. Les
trains de côtes des animaux sont maturés en
salle, à l’intérieur d’armoires vitrées, durant
cinq semaines, passant successivement d’une
armoire de croûtage rotative à une cellule de
maturation. Proposer une viande à ce niveau
de qualité présente évidemment un coût pour
Christian Valette : la maturation contraint à
sacrifier 15% de la matière première en évapo
ration et en découpe.Pour compenser la perte
matière et maintenir la marge, une entrecôte
de 350 g est vendue aux alentours de 50 € à La
Maison de l’Aubrac.
Melt, Flesh, La Maison de l’Aubrac, Le Beef...
Paris regorge d’enseignes indépendantes.Mais
la restauration de chaîne est aussi au rendez
vous. Hippopotamus, qui connaissait des diffi
cultés sous l’égide du groupe Flo, a été relancé
par le groupe Bertrand. L’Hippopotamus du
centre commercial Italie 2 s’est mué depuis le
20 janvier en nouveau concept de steakhouse à
la française.
Outre une sélection de morceaux de viandes
comme l’entrecôte XXL ou le filet de bœuf
Chateaubriand, l’enseigne propose à des prix
accessibles toutes ses pièces de bœuf français :
bavette, entrecôte, faux-filet, côte de bœuf...
Un nouveau mode de cuisson à la braise est
désormais proposé, avec des essences de bois
sélectionnées pour accroître les saveurs •

M. R.

Nombre de mots : 690
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Melt inaugure son troisième restaurant à Paris
L'enseigne dédiée à la cuisine de barbecue texan, Melt, vient d'inaugurer sa troisième adresse, dans
le 15e arrondissement de Paris. Le chef américain Alexander Smith, déjà aux commandes du restau
rant des Batignolles, y décline les classiques de viandes fumées et grillées de la maison (poitrine de
bœuf Black Angus fumée 15 h) et des recettes inédites inspirées de la cuisine cajun (Biria Tacos,
saucisses maison, nuggets de ris de veau fumé). En complément, l'enseigne déploie pour la première
fois un petit-déjeuner texan. Côté décor, l'Atelier HA s'est inspiré des années 70 pour détourner les
codes du disco version 2022.

Nombre de mots : 107
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The  7  exclusive  journal  MELT  Cambronne  :  le  nouveau  temple  du  barbecue
texan à Paris

Au mois de janvier dernier, un nouveau restaurant a vu le jour dans le 15ème arrondissement de Paris, MELT Cambronne.
Dans un décor très années 70, pulsé de néons à la Scarface, le menu rassemble notamment le fameux Brisket, poitrine de
Boeuf Black Angus fumé.

Nouveau QG incontournable des amateurs de Barbecue texan à Paris, MELT Cambronne fait voyager les papilles de New
York à la Nouvelle-Orléans. Depuis le 25 janvier 2022, son chef new-yorkais Alexander Smith y travaille la crème des
crèmes du brisket, la poitrine de Boeuf Black Angus fumé durant 15 heures au feu de bois de chêne.

Tous droits de reproduction et de représentation réservés au titulaire de droits de propriété intellectuelle 
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C'est grâce à un gros fumoir, provenant lui aussi du pays de l'oncle Sam, que la viande obtient ce goût incomparable et cette
tendresse extrême et parfumée à souhait. Les puristes et mordus de barbecue succombent à sa forme la plus classique, mais
aussi à des nouvelles recettes inédites cajuns, inspirées de la cuisine du Sud Est des États-Unis.

On y retrouve un pulled pork hautement addictif, des travers de cochon ibérique ultra fondant, des Birria Tacos ou encore un
fabuleux sandwich de pastrami fait maison, sans oublier des nuggets de ris de veau fumées.

MELT
 103 rue Cambronne
 75015 Paris

Crédits photos : Courtesy of MELT
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MELT Cambronne : découvrez le nouveau temple du barbecue texan !

Envie de dîner dans un restaurant original où la cuisine vous fera voyager, sans quitter Paris ? On a trouvé l'adresse qu'il vous
faut !

MELT Cambronne : découvrez le nouveau temple du barbecue texan !

Le nouveau temple du barbecue texan !

Diaporama: 
https://www.bibamagazine.fr/lifestyle/cuisine/restaurants/melt-cambronne-nouveau-temple-barbecue-texan-224429.html

Vous adorez les  barbecues  , mais vous pensiez que ce type de cuisine était réservé à l'été ? Détrompez-vous. Les  barbecues
 , c'est toute l'année, quand on se rend chez  MELT  ! Effectivement, le restaurant qui réinvente le  BBQ à Paris  , a ouvert sa
troisième adresse dans le 15  ème  arrondissement :  MELT Cambronne. 

Ici, on pénètre dans le nouveau QG incontournable des fans de  barbecue texan  . Avec son décor 70s pulsé de néons à la 
Scarface  , cette adresse se place dans le top des incontournables de la ville ! Si vous aimez la bonne  viande fumée  , il ne
faudra surtout pas le rater ! Le chef new-yorkais  Alexander Smith  travaille la viande comme personne et notamment la
crème des crèmes du brisket, soit la  poitrine de boeufs Black Angus  Us... Vos papilles vont frétiller et vous ne pourrez

Tous droits de reproduction et de représentation réservés au titulaire de droits de propriété intellectuelle 
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plus vous en passer ! ! 

MELT Cambronne : le temple du BBQ qui va régaler toutes les papilles 

Amateurs et amatrices de  viandes fumées  , vous êtes au bon endroit ! Un gros fumoir qui arrive tout droit des Etats-Unis,
permet de donner à la  viande  ce goût incomparable, grâce à une  cuisson basse température  , qui perdure durant 15
heures. On y déguste alors un  pulled pork  hautement addictif, des  travers de cochon ibérique  ultra fondants, des  Birria
Tacos  (recette inédite en France à base de tortillas, d'épaule d'agneau fumée et de fromage à tremper dans un bouillon
d'agneau savoureux), ou encore un fabuleux sandwich de  pastrami  fait maison avec de la moutarde home-made, du pain de
seigle, et qui n'est pas sans rappeler celui qu'on croque chez Katz (institution installée dans le Lower East Side à NYC) ou
encore les saucisses (hot guts), faites elles aussi maison, à base de cheddar et de piment marocain. Une carte résolument
gourmande qu'on prend plaisir à découvrir, encore et encore ! 

MELT Cambronne, 103 rue de Cambronne, 75015 Paris 
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Comment réussir un Pulled Pork tendre et juteux ?

Le nouveau BQQ texan et très branché  MELT  nous dévoile sa recette pour réussir un parfait Pulled Pork.
  
  
Visuel indisponible   
  
  

Ingrédients :
 - Une épaule de  porc  ibérique entière
 - 30 grammes de sel
 - 30 grammes de  sucre  de canne
 - Sauce au vinaigre

Préparation :
 Pour commencer, mélangez le sel et le sucre de canne ensemble et apposez ce mélange sur toute la pièce de façon homogène.
 Ensuite, venez fumer le porcà 100°C sur des bûches de chêne pendant 10 heures pour une viande bien fondante.
 Une fois sortie de la chaleur laissez reposer la viande une heure avant de l'effilocher.
 Enfin, ajoutez une sauce au vinaigre et le tour est joué !

Tous droits de reproduction et de représentation réservés au titulaire de droits de propriété intellectuelle 
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Vogue 21/01/2022 Web 1855732 1 page 20 000 €
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Free 10/02/2022 Web 911318 1 page 10 000 €
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Libération 17/02/2022 Web 5330865 1 page 20 000 €
Untitled 17/02/2022 Web 6604 1 page 2 000 €
L'auvergnat 17/02/2022 Print 50000 1/10 page 5 000 €
La lettre Chr chd 21/02/2022 Print 10000 1/4 page 5 000 €
7 Exclusive 24/02/2022 Web 1935 1 page 2 000 €
Biba 25/02/2022 Web 1109738 1 page 12 500 €
Les éclaireuses 27/02/2022 Web 607910 1 page 9 000 €
Infrarouge fevrier 2022 Print 300000 1 page 8 000 €
Infrarouge févr-22 Web 300000 1 page 8 000 €
Elle à table mars-22 Web 488000 1 page 8 000 €
L'officiel 03/03/2022 Web 50973 1 page 5 000 €
Sortir à Paris 04/03/2022 Web 4276342 1 page 20 000 €
TOTAL 212 000 €

ESTIMATIONS REDACTIONNELLES 


