
LA TABLE 

À la reconquête des saveurs 
Après un lifting, qui a pem1is de res­
taurer la pierre blonde et mettre en 
valeur les arcades, redonnant ainsi 
au lieu ses lettres de noblesse, L'Ar· 
cadaaouvertsesportesle7mai, rue 
de La Rousselle à Bordeaux, en lieu 
etplacede l'ancien restaurantToc & 
Broc. Véritable bistrot gastronom~ 
que au cœur du vieux Bordeaux, 
l'établissement au cadre contempo­
rain et chaleureux invite à re.renir à 
l'essentiel en tablant sur une cuisine 
épurée qui fait place aux saveurs et 
aux goûts sans ingrédients supetilus. 

Sain,bioet bon 
« Nous proposons une carte res­
treinte pour mieux travailler l'as­
siette et les produits», assure Sofiane 
Bouhabib. Pour ce trentenaire néo­
bordelais qui a dirigé le restaurant 
Masaniello après un passage au Pe­
tit Commerce et au caritt ( Biarri1Z) 
avantdes'envolerenAustraliepour 
enrichir son expérience dans la res­
tauration, il n'est« pas question de 
se contenter de setvirdes plats. Nous 

voulons mettre en avant les agricul­
teurs, les viticulteurs et les produc­
teurs, et nos menus sont établis en 
fonction des produits desaison,qui 
nous sont proposés». Résultat: une 
carte vivante qui évolue constam­
mentau gré des étals du marché et 
qui privilégie les circuits courts et les 
produits bio. 

Pour mener à bien cette quête du 
sain etdu bon, le patron a confié les 
clés de la cuisine à Samuel Métayec 
second du bistrot Le Glouton et an­
cien chef de L'Assiette bordelaise à 
Bordeaux, età lhéo Duprat. jeune~ 
rondin de l'école hôtelière de Ta­
lencequi a fait un passage chez Bras. 
« ils ont carte blanche. Seul mot d'or­
dre, respecter la saisonnalité, les pro­
ducteurs et les produits», assure Sc­
fiane Boullabih Et le final est à la hau­
teur des an1bitions affichées. On se 
régale ainsi avec ce saumon grave­
Jax mariné à la betterave ou avec ce 
suprême de pintade farci auxgan1-
bas accompagné de sa purée de pa­
nais à la fève tonka. Et pour le des-

sert on nepeutques'extasierfaceà 
ce cheescake aux cerises glacées au 
vin rouge. Une recette que le chef a ra­
menée de Londres où il a officié 
dans de prestigieux établissements. 

Et pour ceux qui le souhaitent. il 
est possible de prolonger l'expé­
rienceen descendantà lacave eten 
se réunissant en petit comité autour 
d'une barrique pour une dégusta­
tion de digestifs ou deci~res(sélec­
tion réalisée avec un cubain). 

L'endroitseveutunvéritable lieu 
de vie ouvert sur le quartiec On peut 
ainsi s'y rendre pour déjeuner et cf~ 
ner mais aussi poury boire un cafè le 
matin ou prendre un de ses extraor­
dinaires cocktails fai ts maison en 
sortant du bureau«Toutest impor­
tant ici. jusqu'au café qui est 100 % 
arabica et issu cf une culture respon­
sable.» Un brunch dominical sera 
eyp)ement proposéprochainement 
Stella D.ibolA'g 

Arcada. 13 rue de La ROUS!elle à Bordeau<. 
let. 05 56 23 08 61. Menu le midi: 15 euros le 

À L:Arcada, Sofiane Bouhabib et sescocktailsd' infusions froides 
de fruits exotiques, d'épices, de légumes et d'herbes fraîches. 
fittOTOS.Q 

plat 18 euros entrée et plaVplat et des!ert 
23euoslerrenummpletl.e~ir. de20euos 
le plat à 40 euros le menu complet 
Ouvert du mardi au samedi de 10 heure; à 
minuit ~ !!~ez!n~!~!~ 

lnœractille sur les restél.Jrants 
de raggtcmération 


