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  BORDEAUX 
  JACQUES BALLARIN 
  PARIS 
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 « Bordeaux est, sans contredit, la plus belle ville de France », écrit
 Stendhal. « Prenez Versailles et mêlez-y Anvers, vous avez Bordeaux »,
 écrit Victor Hugo. Bordeaux capitale de la Nouvelle-Aquitaine et de
 ses 2 départements. Bordeaux ou le «
 petit Paris » : ses monuments,
 son architecture, son fleuve, le port de la Lune, l'empreinte du baron
 Haussmann qui rénova la ville. Et aussi, le Bordeaux médiéval et le
 Paris médiéval. Oui, bien sûr, la connivence existe.
 Manquait la bague de fiançailles. Voilà que la LGV, le plus grand chantier
 ferroviaire d'Europe (02 km dédiés à la grande vitesse, 00 ouvrages
 d'art de tout type dont 2 viaducs, 00 ouvrages de transparence
 écologique) —, relie les deux capitales en 2 h et  min ! Miracle du
 progrès technique et de la vitesse. Accélérateur économique. Atout
  pour le tourisme. 
 La gastronomie est un équipement, un ouvrage d'art parmi d'autres sur
 une voie choyée par l'histoire et les investissements. Toutes propor-
tions gardées, Bordeaux réalise avec le garde-manger du Sud-Ouest
 la même synthèse gastronomique que Paris avec l'ensemble des pro-
vinces françaises. On se nourrit d'emprunts. On voyage. On innove.
 On allège. On rebaptise parfois ce qui finit sur les carreaux de Rungis
 ou des Capucins, le « ventre » de Bordeaux. L'identité de notre carnet
 d'adresses, — qui saute sans complexe d'un milieu à l'autre de la classe
 luxe à la brasserie sincère, du bistrot gourmand à la cave à boire et à
 manger —, tient dans son accent français et régional.
  La SNCF exploite la ligne construite par Lisea, filiale du groupe Vinci. 
  BORDEAUX… 
  LES FIANÇAILLES DE 
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  INTRODUCTION 
 Quoi de commun entre Alain Ducasse et Yves Camdeborde, Alain
 Dutournier et Christian Etchebest, Hélène Darroze et Julien Duboué ?
 La région (le Sud-Ouest), un rapport au produit au plus près de la
 naturalité, de la sensualité, de l'émotion et une grande performance
 technique. Et la niaque, ce coup de rein qu'un aaquant de rugby
 donne pour créer la différence.
 Le Paris que nous aimons a de la « chair et de la moelle » et une grosse
 sonorité humaine. La porte est faite pour entrer, pas pour sortir.
 Le Bordeaux est du même tonneau. Quand la « petite patrie » se réin-
vente, quand le terroir sort de la photo de famille, quand la cuisine
 vivante donne le tempo, quand le goût éclate en bouche — l'étincelle
 peut surgir de l'œuf mayonnaise —, on est bien au-dessus de son assiee.
 On ne demande que ça. Peu importe le standing de l'établissement et
 le CV du chef. La gastronomie, partout dans le monde, a un ancrage,
 une filiation, une ambiance. Notre Paris flirte avec les territoires de la
 Nouvelle-Aquitaine, la Charente, la Charente-Maritime, la Corrèze, la
 Creuse, la Dordogne, la Gironde, les Landes, le Lot-et-Garonne, les
 Pyrénées-Atlantiques, les Deux-Sèvres, la Vienne et la Haute-Vienne.
 Notre Bordeaux flirte avec la culture gasconne. La mémoire et le sen-
timent s'invitent. Il fait bon s'y « frictionner ».
  Jacques Ballarin 
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  6 
  ENTRE 30€ 
  ET 60 
 €
  Esplanade de Pontac 
  Cité du Vin 
  00 Bordeaux 
 0   0 0
  le7restaurant.com 
  BORDEAUX 
 La Cité du Vin, de la forme élégante d'une carafe, lieu de vie et de
 sortie, est invitation à un voyage culturel grâce à ses expositions, ses
 dégustations, sa cave, sa boutique, sa bibliothèque. Le , la table en
 altitude, a un petit air de tour Eiffel. Le couloir-terrasse, réservé aux
 premiers arrivants, domine le port de la Lune et le fleuve. L'empreinte
 de Laurent Karst, architecte designer, se retrouve dans l'espace, les
 matériaux, le mobilier et jusqu'aux luminaires.
 Des prix démocratiques, de la convivialité et du tonus. Le vin y est pré-
sent dans tous ses états avec 00 références de 0 pays et une belle
 représentation des bordeaux. Une cuisine régionale servie avec une
 pointe de modernité : carpaccio de veau ; tartare d'huîtres ; foie gras de
 canard confit, eau de fraise et chutney de fraise ; filet de bœuf, pommes
 de terre rattes confites, sauce bordelaise ; thon de Navarre mariné à
 l'huile d'olive, ail, piquillos confits ; tarte Tatin, soupe de fruits rouges.
  LE 
l 




[image: ][image: ][image: ]
   
  ENTRE 25€ 
  ET 45 
 €
 , place des Capucins
  00 Bordeaux 
 0   2 
  facebook.com/aubistrotbordeaux 
  BORDEAUX 
 La cuisine a de l'accent. On est proche de son voisin. Le bon plan,
 à deux pas du marché des Capucins, quand on veut manger simple,
 direct et bon. Petites faims s'abstenir. François Pervillé, le propriétaire,
 a beau afficher un physique de végétarien, les assiettes transpirent
 la gourmandise. Au comptoir ou en salle — l'espace est compté — on
 se régale avec une salade de lentilles, un sauté de bœuf, une blan-
quette, un petit salé, un poulet fermier des Landes, une salade de raie,
 un pigeon entier rôti en cocotte, un pain perdu, un far aux pruneaux.
 Les légumes remplacent les frites.
 Aux manettes, Jacques In On, un chef d'origine thaïlandaise, amoureux
 des produits du Sud-Ouest et des plats de partage. Ici, manger rime avec
 mémoire et sentiment. Les vins, francs de l'étiquette et pas sectaires
 —
 00 références —, sont partie intégrante du plaisir et de l'ambiance.
  AU 
  BISTROT 
l 
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  8 
  ENTRE 35€ 
  ET 60 
 €
  BORDEAUX 
 2, place de la Comédie
  000 Bordeaux 
 Opéra national de Bordeaux-Grand Théâtre
 0  02 9 0
  quatrieme-mur.com 
 On en oublierait presque que le café du Grand Théâtre de Bordeaux
 est classé monument historique pour son décor peint de Burguet, ses
 coupoles, ses colonnes doriques, son ciel nuageux en trompe l'œil…
 Le coupable est le très médiatique Philippe Etchebest, icône locale et
 nationale, guetté, photographié, bisé dans ce lieu d'exception qu'il a
 tourneboulé en y créant un bar-comptoir, une table d'hôtes, une bras-
serie clean et nappée, un espace cosy et moderne.
 Les papilles se réjouissent avec une raviole et fricassée de champignons
 sauce crémeuse, une terrine de foie gras au vin rouge de Bordeaux, un
 suprême de volaille farci, un gratin de pâtes sauce au vin jaune, une
 pomme d'amour mousse légère à la pomme verte… Les vins ont de
 l'allant et les bordeaux jouent des coudes.
 Initiative récente, Philippe Etchebest propose  jours sur  (pour le
 dîner), dans les entrailles du Grand Théâtre (le sous-sol), à la Table
 d'Hôtes, un menu gastronomique en  services au prix de 0 €. 0 cou-
verts seulement. Réservation obligatoire. Ambition déclarée : les étoiles
  dans le Michelin. 
  AU QUATRIÈME 
  MUR 
l 
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  9 
  ENTRE 25€ 
  ET 60 
 €
  2, avenue Carnot 
  000 Bordeaux 
 0  02 20 2
  avenue-carnot.com 
  BORDEAUX 
 Le signal de ralliement de cette adresse protégée, dans un quartier
 chic de la ville, près des boulevards et du Parc bordelais, est la cuisine
 bourgeoise française de belle exécution. Pascal Chollet ne renverse pas
 la table mais sort de la photo de famille quand il vous propose la tête
 et ris de veau à la bordelaise — sauce au vin —, le magret de canard en
 croûte et sa tranche de foie frais, le ris de veau aux langoustines au
 coulis de crustacé, le croustillant de lotte et légumes croquants, le Pain
 perdu au vieux rhum. C'est diablement épicurien et il est préférable
 d'avoir un bon coup de fourchette. La truffe est convoquée à la saison,
 pas pour casser la baraque, juste pour délivrer son parfum insistant à
 l'huître, à la pomme de terre, au cabillaud, au filet de bœuf, au caramel.
 Bien vu et pas trop onéreux. Ambiance cosy et policée. On aime !
  L'AVENUE 
  CARNOT 
l 
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  1 
  ENTRE 20€ 
  ET 60 
 €
 , rue du Parlement Sainte-Catherine
  200 Bordeaux 
 0    
  barduboucher.com 
  BORDEAUX 
 Le fief de la viande et de Johann Schoettel, l'expert de la maturation,
 dans une rue pleine de peps tutoyant la place du Parlement, place à
 l'italienne visitée pour sa fontaine et ses façades ornées de mascarons.
 Voûtes, arcades, vieilles pierres, cette adresse atypique — des grandes
 tables d'hôtes et des tables hautes — offre une ambiance de taverne
 moderne dans un lieu de caractère. Les appétits sportifs et les faims
 fulgurantes y sont à l'aise, le public, féminin et masculin, se moque de
 sa silhouette. Un étal de viande à la découpe comme chez le boucher
 permet de choisir et de commander : poire de bœuf, araignée, tartare de
 bœuf, onglet, entrecôte charolaise, entrecôte limousine, côte de bœuf
 de race bazadaise, taureau, cheval… C'est selon l'envie et le moment. Le
 vin — choix important au verre — accompagne idéalement les nourritures.
  LE BAR 
  DU BOUCHER 
l 



[image: ][image: ][image: ]
  11 
  ENTRE 25€ 
  ET 50 
 €
 , rue des Bahutiers
  000 Bordeaux 
 0    
  belle-campagne.fr 
  BORDEAUX 
 Tout ce que vous mangez et buvez ici a parcouru moins de 20 km.
 Adrien Bucquet et Manuel Dagens sont à fond dans le locavore. Leur
 credo, c'est : « le produit, le goût, la sincérité ». Les saisons dirigent la
 carte qui a l'allure d'une gazette, l'assiette balance entre petite cui-
sine de comptoir, planches de charcuteries et de fromages et plats. Le
 pigeon et le canard viennent de Gironde — des producteurs artisans —,
 la côte de porc du Pays basque, le turbot de la criée d'Arcachon… Joli
 dessert, la variation sur la dacquoise — crème de pruneau à la liqueur
 de noix, émulsion au safran, prune et beurre de cacahuète — tape dans
 le mille. Limonades, jus de fruits, bières, vins et eaux-de-vie sont estam-
pillés Gascogne. Le rez-de-chaussée est le coin apéro — on pioche,
 on grignote, on pique, on trinque — la salle à manger et le salon — un
 espace adorable — se trouvent au « grenier », auquel on accède par un
  escalier de poche. 
  BELLE 
  CAMPAGNE 
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