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NOS BONNES ADRESSES COMMUNIQUÉ

Dès l’entrée chez Sushi Club, le gastronome 
réalise qu’il a mis les pieds dans un 
établissement raffi né où la cuisine japonaise 
est travaillée avec un soin particulier. En effet, 
le tout nouveau restaurant, chic et moderne, 
offre une cuisine innovante, tant par le choix 
des ingrédients et de leur assortiment, que 
par la présentation de chaque assiette.
Le foie gras culmine au sommet d’un sushi. 
Les sashimi mixtes sont disposés comme 
un feu d’artifi ce. Sushi fl ambé et maki frit 
surprennent le palet. Le maki couché dans 
la coupelle est surmonté d’un assortiment 
d’ingrédients étonnants.
Le chef du Sushi Club est un véritable 
créateur de saveurs, il n’hésite pas à 
introduire la gastronomie moléculaire 
dans ses recettes ou à surprendre avec des 
ingrédients d’autres pays, comme la truffe 
ou le homard. Il joue avec les textures et les 
couleurs. Chaque assiette est composée par 
la main d’un chef expérimenté. À la table du 

Sushi Club, les produits extra frais font de chaque bouchée une ode 
à la nature. 

SUSHI CLUB
Nouvelle cuisine japonaise 

www.restaurant-sushiclub.fr - 01 57 71 00 01
restaurantsushiclub - sushiclubfrance

2, rond-point de l’Europe - 92 250, La Garenne-Colombe

Bienvenue dans l'univers 
d'Ô Carrousel, empreint de 
douceur et d'attention. Audrey, 
praticienne spécialisée en 
bien-être et hydrothérapie 
du bébé, formée par des 
professionnels de la santé, 
conçoit chaque séance de 
manière personnalisée en 
intégrant des techniques 
visant à améliorer le bien-être 
des tout-petits ainsi que des 
mamans, que ce soit avant 

ou après l'accouchement. L’hydrothérapie fait fondre de bien-être 
les bébés massés par l’eau et libérés de toute 
pesanteur. Un soin innovant effi cace pour 
soulager les refl ux, bronchiolites ou coliques et 
une détente physique qui stimule les défenses 
naturelles. Massage, réflexologie, bain 
enveloppé, les bébés soupirent d’aise dans 
les bras expérimentés d’Audrey. Bienveillante 
et chaleureuse, Audrey partage volontiers les 
bons gestes à reproduire à la maison. Un lieu 
précieux pour de doux moments partagés.

Ô CARROUSEL 
Salon de bien-être pour bébé, enfant et femme

www.ocarrousel.fr - 07 89 37 72 74
Ô Carrousel - 1 avenue du Poteau, 60300 Chamant. A la sortie de Senlis. 

Après avoir travaillé dans l’hôtellerie et la restauration aux côtés des plus 
grands à Paris, Princess Pagoso vient d’ouvrir un salon de thé atypique à 
Lille où elle fusionne la fi nesse de la pâtisserie française avec l’exotisme 
asiatique. «  Je voulais me démarquer en proposant des douceurs 
s’inspirant de mes origines philippines », confi e celle-ci. Bien lui en a 
pris ! Sa spécialité ? Le Putocake, un mix de gâteau de riz philippin cuit à 
la vapeur et de cupcake. « Habituellement, le puto se mange salé garni 
d’œufs ou de viande, explique Princess. J’ai revisité la recette de ma 
maman version sucrée ! » On adore tout particulièrement le Nuage, un 
putocake garni d’un crémeux vanille et enrobé d’une crème chantilly 
mascarpone à la vanille de Madagascar qui fond dans la bouche ainsi 
que le Buko Pandan, un puto au pandan – une plante aromatique 
d’Asie du Sud-Est - crème coco montée et noix de coco râpée torréfi ée. 
Une véritable invitation au voyage ! Du côté des desserts signatures, 
l’Acidulée, une tarte au citron yuzu, et la Sakura, une tartelette exotique 
avec un crémeux au thé de fl eur de cerisier, cœur mangue et fruit de 
la passion remportent tous les suffrages. Vous êtes plutôt bec-salé ? Le 
salon propose également des onigiris et des sandos, des sandwichs 
japonais à base de poulet pané au panko. Le must  : opter pour la 
formule Tea Time à 28 € pour deux personnes et tout goûter ! 

Sweet Lady, 51, rue d’Amiens, Lille. Ouvert du mercredi au samedi de 13 h à 18 h.
sweetlady-france.com -  sweetlady_france

SWEET LADY 
Un salon de thé aux saveurs asiatiques !
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