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OASIS
GASTRONOMIQUE

A MONTREUIL

La Villa9Trois s’offre une cure de Les ambitions du duo d'amis, restaurateur
jouvence avec l'arrivée d'une nouvelle chevronné pour le premier, entrepreneur
équipe, en cuisine comme en salle. passionné de gastronomie pour le second, ont
Adresse préféerée des Montreuillois rencontré celles d'un jeune chef de talent, Camille
depuis 30 ans, cette maison Saint M'Leux.

chaleureuse entourée de verdure
regarde désormais vers les étoiles.

Dans une cité que |'on appelait
autrefois Montreuil-sous-Bois, réputée
pour ses murs a péches et ses pommes
marquées, la Villa9Trois est une oasis
cachée entre de petits immeubles
d'’habitation et de coquettes maisons
individuelles. Une forét de poche, un
petit parc, une grande terrasse, une
accueillante maison couleur brique aux
intérieurs douillets, ce restaurant lieu de
vie est une adresse gardée jalousement
par les initiés depuis plus de 30 ans.
Reprise en 2016 par Makhlouf Mebarki
et Claude Besson, la Villa9Trois sort du
bois !




CAMILLE
SAINT-M'LEUX

Ne o Nantes d'une famille
originaire de Saint- Malo, Camille
Saint-M’Leux passe son enfance
sur l'eau, entre navigation et
péche, avant de découvrir I'univers

de la cuisine lors d'un stage chez

Jean-Yves Guého (L"Atlantide
1874, Nantes). Eléve de ['école
Ferrandi, il apprend la culture du

produit avec Arnaud Pitrois (Clos
des Gourmets, Paris), les sauces
avec Alain Solivéres et la pdtisserie
avec Francois Daubinet, tous les
deux au Taillevent (Paris), les
desserts a l'assiette avec Michael
Bartocetti (L'Abeille, Paris), I'art de
créer un plat au Cing (Paris) de
Christian Le Squer, et la maftrise

du feu a Brisbane et Sydney.

Apres un intermede pour
lancer une marque de glaces
pendant la pandémie, il s'est
installé & Montreuil pour sa
premiere place de chef a la

Villa9Trois. Il 'y étonne les
habitués et conquiert une
nouvelle clientele avec des
assiettes gastronomiques

pleines de créativite.

Grand vaingueur du concours
San Pellegrino  Young Chef
Academy 2023 en France, avec
son plat Beeuf de Ché&teauneuf,
(Eufs de hareng humes
représentera la France a Milan
en octobre prochain.




CULTIVER
SON JARDIN

A le voir baguenauder au jardin entre deux services, on comprend que
Camille Saint- M'Leux est aussi a l'aise avec une casserole qu'avec un

sécateur.

Ce potager, il I'a voulu, il I'a pensé,
pour enrichir sa cuisine de saveurs

nouvelles. Oeillet des indes, tagete,

iveche, shiso, oxalys pourpre, tout
pousse sur un sol recouvert d'un
concasse de coquilles d'huitres, et
prospere grdce a la présence de deux
poules, dont les déchets organiques
s'gjoutent au compost maison pour

amender la terre.

PASSION
AGRUMES




CURTIS
FALLOURD

Camille Saint-M'Leux est
secondé par Curtis Fallourd, qui
fut son binOme au poste entremets
dans les cuisines du Cing. Ce
dernier a passé deux annees
supplémentaires dans le palace
parisien avant de poursuivre son
parcours dans les cuisines de ['un
des Meilleurs ouvriers de France,
Frédéric Anton, triplement étoilé
au Prée Catelan, et enfin aupres du
tres discret mais iconique Bernard
Pacaud, trois étoiles au Guide
Michelin depuis 1986. Séduit par le
projet porté par La Villa9Trois,
Curtis Fallourd a accepté de
rejoindre son ex-camarade pour

en devenir I'un des piliers.

Une équipe de choc qui a d'ores et deja crée
quelques plats signatures : boeuf de
Chdateauneuf et ceufs de hareng fumé ; lieu jaune
de petit bateau cuit a la nacre, courge de M.
Rigault, graines de courges torréfiees ; foie gras
tremblotant, jus de sous-bois et fermentation de
champignons.
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HAMPAGNE

ILLENS

UN LIEU,
UN ACCUEIL,

UN SERVICE

Le decor de la Villa9Trois nouvelle genération @
ete confie a Mounia Benhachem, créatrice de
I'Atelier B, bureau d'architecture d'intérieur qui @
mené a bien plus d'une cinquantaine de projets
depuis 1998. Ce qui anime Mounia, c'est de
concevoir des ambiances singulieres, sur- mesure,
chaleureuses et conviviales. Elle sait capter
I'esprit des lieux aussi bien que celui des femmes
et des hommes qui portent les projets. Sa touche
personnelle se reconnaft dans la recherche de
lignes pures et de matériaux nobles.




« On devrait construire les villes a la campagne, I'air y est
tellement plus pur », a dit le caricaturiste Henri Monnier. C'est
fait. Un bol de lumiere, un shoot de chlorophylle, dans le parc
de la Villa9Trois, sous un Iimmense parasol Dblanc,
confortablement assis dans des fauteuils en rotin, on profite
d'une parenthese bucolique et urbaine a la fois.

LE JARDIN




JEREMIE
CHEMAMA

Pour prendre soin des clients dans

une salle chic sans ostentation,
Jérémie Chemama a rejoint I'aventure
de la Villa9Trois. Ancien de |la grande
distribution, il a opéré un virage a 180°
pour se reconvertir dans la
restauration, passant de commis @
directeur en quelques postes, au
Ruisseau (Paris), a la Scene Théleme
(Paris) puis dans l'ancien restaurant
parisien doublement étoilé de Mathieu
Pacaud, Histoires.
Apres  avoir  bourlingué  pour la
compagnie Ponant, pied marin  au
service du confort des croisiéristes, il a
décide de jeter l'ancre a Montreuil. Sa
passion pour le vin lui permet de guider
ses convives entre les pages d'un
imposant livre de cave.




LA CAVE

A cbdté des grands chéteaux
bordelais et des meilleurs clos
bourguignons, indispensables
bouteilles pour amateurs avertis, les
références de la Villa9Trois jouent la
diversité dans les appellations et les
regions, la proximité avec les
vignerons dont le travail mérite
d'étre mis en lumiere. Sans chercher
absolument les labels ni les
etiquettes, Jerémie et son équipe se
sont donnés pour mission de faire
découvrir des artisans et des
régions peu connues, moins
réputées, de susciter la curiosité
des clients qui acceptent de se
laisser porter, conseiller, gquider,

rassurer et surprendre.
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MICHELIN
2023

Le Guide Michelin
a attribué a la Villa9Trois

sa premiere éetoile.



NOUS TROUVER

Restaurant Villa 9 Trois
71 rue Hoche
93100 Montreuil

01485817 37

reservation@villa9trois.com

Site web du restaurant
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LA VILLA

Du mercredi au dimanche
Le midi de 12h00 a 14h30
Le soir de 19h00 a 22h30

MENU DES SAVEURS EN 4 TEMPS : 69 €
MENU DEGUSTATION EN 6 TEMPS : 89 €
CARTE : ENVIRON 90 €

CONTACT PRESSE

Agence Citron Grenade
Camille Gonnet
camille.gonnet@citrongrenade.com

0660677816


https://villa9trois.com/

