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LE GABRIEL

UNE EXPERIENCE GUSTATIVE INOUBLIABLE

Il est incontestablement I'antre des gourmets les plus fins. Adresse bordelaise de renommée,
Le Gabriel est une’déclinaison raffinée de 'univers gourmand d’Angelus,
célebre Chateau de Saint-Emilion. Un voyage gustatif d’exception, a savourer pleinement.

UN LIEU AU SERVICE

D’UNE HISTOIRE

Majestueux ensemble architectural du
XVIII€ siecle niché au coeur de la Place de
la Bourse, Le Gabriel est devenu propriété
de lafamille Botiard de Laforest en 2019.
« Je suis heureuse décrire un nouveau cha-
pitre de ['histoire du Gabriel avec comme
maitres-mots la convivialité, I'élégance
et l'excellence, valeurs qui animent notre
famille et notre équipe au quotidien » confie
Stéphanie de Bouard-Rivoal, Présidente
d’Angelus. Véritable hymne a la gastrono-
mie et l'art de vivre de la région, le restau-
rant séduit instantanément par son cadre
soigné et chaleureux.

UN CHEF ETOILE

POUR TROIS DECLINAISONS

Le long des étages du magnifique bati-
ment, ce ne sont pas moins de trois uni-
vers qui se succedent. Trois temps forts
avivre, aussi différents que complémen-
taires. Le Bar/Salon de Thé, le Bistrot du
Gabriel puis I'Observatoire permettent
une immersion progressive et riche en
émotions dans I'univers du talentueux
chef Alexandre Baumard. Epaulé par une
équipe aguerrie, il transcende des pro-
duits aussi bons que beaux.
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Le chef Alexandre Baumard

UNE CUISINE GASTRONOMIQUE,
SUBTILE ET LEGERE

Particulierement attaché a la saisonnalité
et a la qualité, le chef cultive une vraie
relation de confiance avec des produc-
teurs et éleveurs locaux, qu'il sélectionne
avec soin. Alexandre Baumard explore et
innove avec une cuisine fine, et s'évertue
atravailler les textures et les cuissons.
Son offre s'adapte aux trois registres du
Gabriel avec des propositions qui vont de
savoureuses tapas a partager a des créa-
tions plus élaborées, en passant par une
cuisine gourmande et généreuse axée sur
la régionalité. Point d'orgue de sa créati-
Vité, la carte de 'Observatoire - une étoile
au guide Michelin en 2021 - célebre les
produits de la mer et la tradition culinaire
francaise. Laudacieuse Anguille légere-
ment fumée avec oignon dans tous ses
états émoustillera a coup slir vos papilles...

AU-DELA DE 'HEDONISME
Engagement durable et responsable, mais
aussi respect et partage d’'un patrimoine
culturel et naturel tres riche, sont des
valeurs cheres a la famille de Botiard de
Laforest. Une vision qui est a l'origine de
la création d’'une ferme de 9 hectares,
qui verra le jour cette année et favori-
sera le recours au circuit court. « Nous
avons souhaité aller encore plus loin et
créer un véritable trait d'union entre l'acti-
vité viticole d’Angelus et nos restaurants.
Ce nouveau site accueillera les bétes et la
production agricole nécessaires a l'appro-
visionnement du Gabriel a Bordeaux et du
Logis de Cadéne a Saint-Emilion » précise
Stéphanie de Botard-Rivoal.
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