BARMAG MAI 10

29-31 RUE DES TERRES AU CURE Mensuel
75013 PARIS - 01 44 23 10 64

Surface approx. (cm?) : 1248

Page 1/2

Sarah CANONGE > Jexte

LE DIX LEBARDUGABRIEL

COMCEPT Arrélezvous avec le tam Place
de lo Bourse & Bordeaux et vous découvrirez
un des éloblissements incontournables de lo
ville répondant & foutes vos envies. Le borman
Romaric Le Roy et le chef de cuisine Francois
Adamski ont préparé une nouvelle carte d'éte,
Notez que le Gabriel s'associe a |‘opération
« Tous ou restaurant » lancée par Alain Ducasse et
proposera du 7 au 13 juin 2010 un menu spécial
au farif unique c&té Bisirot.

POUR QUI ? Le Gabriel aitire une clientéle irés
variée. On se donne rendezvous au bar Le Dix,
principalement pour prendre un apérifif avant de
s'insfaller en solle coté restourant gostronomigue
ou cBlé bistrot. En terrasse, touristes et flaneurs
aiment profiter d'un cocktail de fruils au soleil....

OU ? Impossible de le manquer au 10 Place de
lo Bourse 33000 Bordeaux

QUAND ? le Gabriel ouvre ses portes du mardi
au samedi, et le bar Lle 10 accueille sa clientale
‘de 11h30 @ minuit.
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> ESCALE
GOURMANDE RIVE
GAUCHE

CONCEPT Arliste culinaire renommé et chef
étoilé des cuisines du Grand Véfour, Guy Martin
a imaginé le Sensing il y a Irois ans. Il o créé
ce restaurant comme une loile vivante ol décor,
cuisine et climat expriment les émotions. Il a
confié & Jérdme Faillant Dumas, ancien directeur
artistique d'Yves Saintlaurent, la i&che de donner
un style & ce liev fréquenié jadis por les ortistes
Parnassiens sans lui refirer son ame. le chef de
cuisine Rémi Van Peteghem a mis sa griffe sur une
carte courle, sensible ef poiniue, légére sans étre
futile pour éveiller les sens.

POUR QUI ? Les parisiens inconditionnels de la
Rive Gauche, les amoureux, les artistes, pour une
dégustation snacking ou un diner gasironomique.

OU ? Au cceur de Montparnasse et & une balade
des Jardins du Luxembourg, au 19 rue Brég,
Paris &=

QUAND ? Ouvert du mardi au samedi, de 12h
a 14h30 et pour diner du lundi au samedi, de
19h30 & 22h30. Service voiturier le soir.

COCKTAIL ATTITUDE A
BORDEAUX

CONCEPT lancé il y o 4 ans por les fréres
Bergerault, Frangois et Nicolus, Uatelier des
Chefs de Bordeaux est un lieu ol on prend des
cours de cuising, une boulique ol on achéte des
ustensiles et un espace de privatisation pour les
enfreprises. |l devient aussi une fois par mois
un bar trés tendance ol le public se retrouve
auvtour de cocklails détonants pour partager,
apprendre, rencontrer, s'amuser et déguster dans
une ambiance festive. Pour accompagner les
cocktails, les chefs Frédéric Schueller et Jérdme
Oillie conseillent sur la réalisation d'une grande
assiefte de lopas et outres antipasti....

POUR QUI ? les afficionados des cocktails
ont adopté la nouvelle formule Cockiail Atitude,
véritable recefte pour un apéro branché. Latelier
des Chefs de Bordeaux se transforme en un bar
& cocklails le temps d'une session « Cocktail
Attitude », le concept Bacardi.

OU ? Clestau 25 rue Judaique 33000 Bordeaux.
Tél. 05 56 00 72 70. www.alelierdeschefs.com

QUAND ? le vendredi sair, au moins une fois
par mois, de 19h & 21h. Refenez les dates des
prochaines sessions les 7 mai, 25 juin, 16 juillet
et 10 septembre 2010. Comptez deux heures de
cours pour 25 €.
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Mé64 JAZZLIVEET
HOMARD

CONCEPT Petit détour pour découvrir le
Mé4, restavrantbar lounge de cet hétel
qui arborera ses cing éioile. Thomas
Lehaut, le responsable du restaurant, que
I'on apprécie pour ses conseils avisés sur
le choix des vins, a instauré des soirées
musicales avec un live jozz de la chanteuse
Jiji. Le concept « Homard et Jazz » marque
le début d'une série de diners thématiques
programmés lous les mardis, & partir de
20h.

POUR QUI ? les omoteurs de jozz ne
doivent pas manquer ces soirées débutées
le 13 avril et qui se prolongeront en
mai. D'autres rythmes et d’autres saveurs
entoureront ces diners d'exception en juin.

OU ?Dans les murs de Ihtel
Intercontinental Marceau situé 64 avenue
Marceau, Poris 8.

QUAND 7 le bor est ouvert & tout
moment, la lerrasse est accessible depuis
le 3 mai et le menu décliné au homard,
avec jozz live, coupe de champagne,
eaux et vin @ 97 € par personne est servi
le mardi d&s 20h.
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