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Un design moderne et épuré

Riz vénéré et légumes d'antan

Une bistronomie veggie fraiche
et gourmande

Plus tendance que jamais, |'offre végétarienne ne se cantonne plus
uniquement a la restauration rapide. A Paris, Bonnard dispense une
bistronomie tout aussi végétale que gourmande dans un cadre élégant
et soigné, au cceur du quartier du Marais. Le chef y exploite un savoir
acquis au sein de maisons étoilées, pour une carte élégante, créative et

de saison. par Emilie Niel

égétarien depuis une quinzaine
Vd’années, Adrien Riboud s’est lancé

dans l'aventure Bonnard avec la
volonté de prouver au plus grand nombre
que cuisine végétarienne ne rime pas
forcément avec austérité. Directeur du
domaine viticole Chateau Roubine aux
cotés de sa mere et de sa sceur, égale-

Une devanture discréte et élégante
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ment CEO du bar a vin Bakus Vendome
et de Bakus L'Agence des Vignerons, il a
trouvé dans la rue des Gravilliers I'adresse
idéale pour ouvrir cette nouvelle affaire.
« Cette rue est en pleine mutation depuis
le Covid. Avant, il y avait principalement
des commerces de gros en prét-a-porter et
accessoires. Ici, c’était une pizzeria végane
qui faisait partie des rares restaurants exis-
tants. Aujourd’hui, il y a une vingtaine de
tables au moins ! »

De végane a veggie
Aprés avoir redesigné les lieux avec
Matthieu Mercier (MM Design Studio),
Adrien ouvre Bonnard... avec une offre
végane. « Mais je n'étais pas satisfait
a 100% en termes de gourmandise »,
explique Adrien. « Le végan, c’est com-
pliqué a ce niveau-13. » Un an plus tard,
c’est un nouveau chef, Eliott Guigou,
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Superficie de lo salle 40 m? e 35 places
o 70 couverts par jour © 7 employés (4
en cuisine, 3 en salle) o 35€ de ficket
moyen le mid;, 60€ I soir o menu midi
0 19€ ou 24€ e ouvert dv mardi qu
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€4 pe plus en plus de gens
se posent des questions quant
a leur alimentation, et le lien
de cette derniere avec les
problemes environnementaux
que l'on connait 3Y
Adrien Riboud
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qui prend les commandes des cuisines.
« Nous sommes alors passés de table
végane a table végétarienne - méme si
nous conservons une entrée, un plat et
un dessert végans. Cette nouvelle offre
me correspond davantage. Et puis, au-dela
d’une clientele végétarienne, nous accueil-
lons des curieux et des flexitariens ! » De
quoi s’ouvrir a un public plus large, qui
comprend que chez Bonnard on peut se
faire plaisir et étre repus et satisfait de son
repas avec une offre veggie. Influencé par
le chef triplement étoilé de I'’Arpege Alain
Passard et ses créations principalement
végétales, Adrien est convaincu du bien-
fondé d'une restauration ultra qualitative
et végétarienne : « De plus en plus de gens
se posent des questions quant a leur ali-
mentation, et le lien de cette derniére avec
les probléemes environnementaux que I'on
connait. La cuisine francaise a beau étre
I'une des plus appréciées au monde, elle
tendra forcément a se végétaliser avec le
temps, en réponse aux enjeux écologiques
qui se dessinent. Notre but n’est pas de
faire du sectarisme, mais bel et bien de
trouver le chainon manquant entre la cui-
sine traditionnelle francaise et la cuisine
francaise de demain... En sachant qu’il y a
une demande végétale croissante et que
lorsqu’il y a demande, I'offre suit. »

Un sourcing pointu
Coté sourcing, Adrien et son chef Eliott
prennent le temps de sélectionner des
produits qualitatifs, de saison et issus de
circuits courts autant que possible. « L'été
arrive, avec ses fruits et ses légumes
colorés ! Nous allons avoir un joli travail

Un chef au savoir-faire gastronomique

Eliott Guigou s’est formé a La Grande Cascade, The Lecture
Room & Library, Frenchie ou encore Bozar... De Paris a
Londres en passant par Bruxelles, ce jeune chef de 29 ans
dispose d'un solide bagage gastronomique. Les tables
étoilées, il connait, et s’inspire de toute la rigueur de cet
apprentissage lorsqu’il imagine la carte végétarienne de
Bonnard. « Mon parcours me permet de faire évoluer une
cuisine gastronomique vers une gastronomie végétarienne.

RESTAURATION

Pour cela, jutilise toutes les bases techniques qui m’ont été enseignées au cours
de mes différentes expériences professionnelles, pour les exploiter au mieux, via

le travail des légumes. »

€4 Les végétariens sont
aujourd’hui une clientele
"a part entiére', y compris
en France
Eliott Guigou

de sourcing a faire, pour cette 1 carte
estivale d’Eliott. » Le choix d'un chef non
végétarien n'est pas un hasard : « Pour
sublimer ces produits, il nous fallait sor-
tir de I'aspect “100% végétarien”. C'est
avec des méthodes de cuisson ou de
construction de jus, de sauces ou d‘assai-
sonnement acquises lors de ses différentes
expériences professionnelles - avec, donc,
des chairs animales - qu’Eliott parvient a
restituer cet aspect gourmand que nous
recherchons dans les assiettes. »

Une cinquantaine de références de vins
- bio et/ou en biodynamie - conseillés
aux clients par le sommelier Alexandre
Jequ accompagnent la carte de Bonnard,
composée de 3 entrées, 3 plats et 3 des-
serts. « Le Iégume est la piéce maitresse »,
explique Eliott. « Méme si je ne cuisine pas
du tout de chair animale, j utilise les tech-
niques liées au travail de la viande ou du
poisson, trés bénéfiques pour la richesse
de la proposition. Le plus compliqué reste
effectivement de conférer un maximum
de gourmandise dans mes plats. » Pour
cela, le chef utilise beurre et créeme, mais
« c’est toujours le produit en lui-méme
qui enrichit un plat. Et la technique entre
également en jeu ».

Des adeptes toujours
plus nombreux
« Aujourd’hui, les gens n‘ont plus nécessai-
rement besoin de consommer une piece de
viande ou de poisson pour se faire plaisir »,
se souvient celui qui a connu des établis-
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Rose de betterave, sablé sarrasin, créme au raifort

sements ou s'adapter a un régime alimen-
taire végétarien ne se produisait que 3 ou
4 fois par an. « Plus les années passaient,
plus on voyait que cette tendance prenait
de I'ampleur, notamment a Londres ou je
travaillais chez Pierre Gagnaire de 2016 a
2018. Il a fallu s’adapter a ces hotes qui se
faisaient de plus en plus nombreux, et qui
représentent aujourd’hui une clientéle “a
part entiere”, y compris en France. » Si elle
est encore davantage plébiscitée par les
touristes -soit une importante part de la
clientéle de Bonnard - la cuisine végéta-
rienne séduit de plus en plus de Francais.
« Aujourd’hui, ils goatent, ils découvrent.
Mais demain, ils seront plus nombreux. On
voit bien comme les amateurs du genre se
sont multipliés, leur chiffre a explosé en
Europe. » Le chef reconnait toutefois qu’en
France, « on a encore un peu de retard » d(
a une « culture gastronomique ultra poin-
tilleuse reconnue dans le monde entier,
qui ne donne pas forcément envie d’aller
plus vite dans cette transition... » @
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