
® Bertrand Noeureuil
Bordeaux

côté papilles
Après dix «belles années »auprès du très étoilé Arnaud Donckele

et au sein du groupe Cheval Blanc, ce jeune chef originaire
du Sud-Ouest s'est installé en janvier aux fourneaux du Gabriel,

doté d'une table gastronomique et d'un bistrot.
PAR PAULINE SOMMELET PHOTOS CHRISTELIEANNE

Face à la Garonne, l'emplacementest
idéal, au centre de la très régulière
place de la Bourse et de ses façades de
pierre emblématiques du renouveau
des quais amorcé sous l'ère Juppé. De
quoi ravir l'œil épris d'harmonie de cet

enfant du Sud-Ouest né du côté de Toulouse, qui
aurait rêvéde travailler dans le design ou la déco
ration si le virus de la gastronomie ne l'avait pas
piqué dès ses années d'apprentissage au sein de
l'établissement étoilé Ô Saveurs, à Rouffiac
Tolosan. Plus tôt encore, la ferme de sesgrands
parents maternels assure les premiers souvenirs
de mets simples et roboratifs, parmi lesquels le
cou farci de canard ou d'oie, que l'on retrouve à
sa carte hivernale, occupe une place de choix.
Des racines terriennes qui ne l'ont pas empêché
d'évoluer vers une cuisine plus légère, qui fait la
part belle aux légumes et
aux poissons. « Pour
casser le gras, je mise sur
l'acidité, des herbes tra

vailléeseninfusionsetdescuissonsminutées.»
L'étincelle créative, allumée en lui par ses années
auprèsd'Arnaud Donckele sur la Riviera - « je lui
dois la rigueur et l'ouverture d'esprit », confie
t-il, reconnaissant - , vapouvoir s'allumer vrai
ment àBordeaux, un terroir qui ressembleàcelui
de son enfance, « avec la vigne en plus ». En
choisissant de rejoindre le groupe hôtelier qu'est
en train de constituer Stéphanie de Boüard
Rivoal, à la têtede Château Angelus et d'un autre
établissement à Saint-Émilion, Bertrand Noeu
reuil sait qu'il peut compter sur un lieu familial
qui encourage son audace et met à sadisposition
une ferme cinq étoiles, où poussent des « cour
gettes qui sont comme des bijoux » et tant
d'autres produits. Ils finirontmétamorphosés en
œuvres d'art, dans ses assiettes aussi soignées
que des tableaux. • _�



Devant la place de laBourse.
Bertrand Noeureuil ne
craint pasdemarchersur
l'eau du miroir installé le
long de la Garonne (4)
emblématique de ce passage
des quais. En mettant
le cap sur la ville natale de
Montaigne, lejeunechefa
rejointsa région de cœurtout
enmisantsur unterroirplein
d'atouts, notamment grâce
àla proximité delavigne.

1 &2. Le Gabriel, racheté par
la propriétaire de Château
AngélusStéphanie de
Boüard-Rivoal en 2019, réunit
un bar, un bistrot et un
établissement gastronomique,
L'Observatoire, où j'ai la
chance de pouvoir proposer
ma carte depuis le début
del'année. Pourmoi, la
vaisselle et la présentation
d'unplatcomptentautant
que son contenu J'ai donc
choisi tousles services de
table et j'ai même apporté
au restaurant, avec l'accord
de mafemme.undenos
cadeauxdemariage pour
compléter la décoration!
3.Les ruinesdu Palais
Gallien, un amphithéâtre
romain, construit au début
du IIe siècle, se trouventau
cœurdela ville. Lesitea par
ailleurs été classé monument
historique en 1913. Un lieu
hors du temps, à l'histoire
fascinante.
5. Avec ses salons de thé,
ses restaurants et ses
boutiques, le Passage Sarget
a un charme fou. Moi qui
étais encore parisien il y a
peu, il me rappelle certains
passages couverts de
la capitale où j'aime flâner
quand j'en ai l'occasion.



« J'adore les arts de la table,
et j'aime mettre en avant

à L'Observatoire de jeunes
céramistes de talent. »

1. A la carte printanière, cette
timbale de fraises « vieux
garçon », un caillé de brebis
titillÉ d'une nagevignerenne;
une vision rafraîchissante et
contemporaine dune recette
de grand-mère.
2&3. Marieest lesourire
deCousin&Compagnie, une
cave indépendantedepuis
1993. Ce sont les premiers
àavoir mis à l'honneur la
biodynamie à Bordeaux. On y
trouve quelques jqlies pépites
mais aussi de très beaux

flacens. Men dernier ceup de
cœur:Nes Beaux Orages du
demaine Les Vins de Renitee
en Leire sur un chardennay.
4. Nen lein du Gabriel, en
peutfaireune halte place
Saint-Pierre, qui ne manque
pas de charme avec ses
restaurants et terrasses
disséminés auteur de l'église
Saint-Pierre.
5. Située au cœur de
l'écesystème Darwin, lieu
alternatif et incenteurnable de
la Rive droite, lachocolaterie



Origines ne propose que des
chocolats bio pur origine
Nous utilisons leur chocolat
noir70 %du Pérou [fèves
de cacao criollo] dans l'un de
nos desserts signatures
à L'Observatoire: legâteau
de crêpes « Gabriel ».
6.La librairie Mollat est
une institution bordelaise:
onytrouvede tout!
Alors, évidemmentje
passe beaucoup de temps
dans le rayon dédié aux
ouvrages culinaires.

7. Bordeaux est une
magnifique ville, plutôt
minérale, mais j'ai découvert
avec surprise ses véritables
murs de jasmin très odorants
qui offrent aux passants
de petites oasis urbaines...
verticales !
8. Mon rendez-vous dominical
surle quaidesChartrons.
J'babite dans le quartier.
J'aime flâner dans les allées
decemarchëàcielouvert
qui regorge de produits de la
région. C'est un vrai lieu de

vie : on peut aussi y manger
un merceau sur le pouce,
ydégusterde belles buîtres
du bassin dArcacbon.J'y
retrouve également certains
de mes fournisseurs comme
La Fromagerie du Roy
etsesfromages de cbèvre
atypiques.
9. J'ai découvert leFlow
céramiquecafépourune
initiationàlapeinturesur
céramique. Comme je suis
très sensible à l'univers des
artsde la table, j'ai adoré

pousser les portes de ce lieu
coloré. Un large cboix de
peintures et une panoplie
d'accessoires sont à notre
disposition. II nyaplus
qua laisser libre cours
àson imagination.
lO.J'ai connu Grain, la
boulangerie-pâtisserie de
Nicolas Gruel et Jean-Philippe
Battesti, par un ami boulanger
avec lequel j'ai travaillé à
Paris. Mention spéciale
pourleurpaindecampagne
aux figues, pruneaux et

raisin : garni de fruits entiers,
extrêmement gourmand,
on pourrait presque le servir
comme dessert.
11 & 12. Zéphlrlne est
lauberge urbaine du chef
Romain Corbière, unancien
dAlain Ducasse, qu II a
montée avec sa soeur.
Marle-Zéphlrlne Arnauld, et
son mari Bertrand. On entre
dans le restaurant par une
petite épicerie fine poury
découvrir une cuisine basée
surle produitetle partage.


