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Ganache, toutes les
facettes de la gourmandise

Concept hybride par excellence avec sa chocolaterie
et son restaurant bistronomique, Ganache, a Bordeaux, est
un lieu cocooning concu comme un cabinet de curiosités.
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centre de Bordeaux. » Travaillant alors au domaine
Rauzan-Segla, grand cru classé de Margaux. elle prend son
nal en patience, et s'essaie chez elle a la fabrication de
choc
atiereenr wersion, juste avant que le 41-43 de la rue
Saint-Rémi, ne selibére

...Uneréveélation, quilamene a un CAP de choco

DEUX UNIVERS EN UN

Comme une évidence, avec ses deuxentrées, pour cet
etablissement avec désormais autant d'activités. Et dont
les décors, confiés a I'agence nantaise Where is Brian ?,
dont c'est la premiére réalisation bordelaise, réussissent
par touches, comme ces stickers de cabosses et feuilles de

cacaoyer au plafond. a lier l'univers de la chocolaterie a
celui durestaurant. « Cela reste des clins d'eeil, la carte du
restaurant n'est pas organisée autour du chocolat, mais
des saisons et de proguits, volontiers en circuits courts, au

meilleur de leur maturité. » Elaborée par le chef Stéphan
Lopez. la proposition s'ancre aux terroirs proches, l'agneau
des Pyrénées, le porc noir de Bigorre, sur la fraicheur des
criees de Saint-jean-de-Luz et La Rochelle, des [égumes
sources chez des producteurs locaux, souvent bio, le tout
mis en ceuvre dans une cuisine ouverte sur le restaurant et
le monde. Telles ces ravioles farcies avec une duxelles de
pleurotes et chanteralles, servies avec un bouillon dashi. A
noter aussi, les patisseries artisanales (11 €ala carte), réali
sées sans gluten et sur place par Jonathan Degent et 5a bri-
gade, sous une verriére dissociée de la cuisine. Travail au
service de desser assiette d'excellence qui,comme les
cocktails élaborés par trois mixologues au bar, ou les
140 étiquet une carte des vins construite en collabo-
ration avec le sommelier Dimitri Nalin, incitent au ldcher-
prise el a la gourmandise, sur des tickets moyens 8 40€ le
midli, plus proches de 60 € le soir. e
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