D’ADRIEN ZEDDA ET DE THOMAS BOUANICH

-

LE NOUVEAU RESTAURANT

Aprés avoir conquis Lyon avec Culina
Hortus, élu meilleur restaurant
végétarien du monde en 2020 par We’re
Smart, c’est au numéro 11 de la rue
du Helder de Biarritz, a quelques
encablures de 1l’océan et en lieu et
place du feu EPOQ, qu’Adrien Zedda et
Thomas Bouanich ont posé leur valises
pour ouvrir Dialogues. Un lieu articulé
autour de deux univers, la table du chef
et la cave a manger, animés d’une méme
volonté : celle de proposer une cuisine
végétale et marine de haute volée,
responsable et engagée, dans le cadre
stimulant de la scéne gastronomique

. locale.




Si beaucoup découvrent Adrien Zedda
en 2014, lorsqu’il participe a 17
ans seulement a la premiére saison
de 1’émission Objectif Top Chef, son
histoire avec la cuisine commence bien
plus t6t. C’est auprés du chef étoilé
Julien Thomasson, aux Ambassadeurs,
qu’Adrien Zedda fait ses premiéres armes
et hérite d’une passion profonde pour
la gastronomie.

Il affine ensuite sa vision d’une cuisine
végétale, précise et responsable en
Australie, avant de prendre les rénes
des cuisines de Victoire & Thomas a Lyon
a son retour en France. Le restaurant
a été fondé par Thomas Bouanich, wun
passionné de gastronomie, de vins et
de spiritueux. Curieux et ouvert sur
le monde, il parcourt le globe pour
nourrir sa vision de l’hospitalité.

Ensemble, en 2018, Thomas et Adrien
fondent Culina Hortus, une table
végétarienne ambitieuse dans 1’hyper
centre de Lyon, qui célébre une cuisine
du potager et revisite les codes du
genre. Le succés est immédiat : en
terre de bouchons, ils décrochent deux
toques au Gault&Millau, le Trophée
Jeune Talent 2020, et une consécration
internationale lorsque 1l’établissement
est sacré meilleur restaurant végétarien
du monde par We’re Smart, la méme année.
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Adrien et Thomas ont choisi Biarritz,
pour écrire ce nouveau chapitre de
leurs pérégrinations gastronomiques.

Dialogues se veut avant tout un lieu
ou un dialogue permanent se joue a
plusieurs niveaux : entre les deux
associés, mais aussi entre la cuisine
et celles et ceux qui la savourent, le
produit et les producteurs.

A Biarritz, ville ouverte sur l’océan,
ce dialogue s’enrichit naturellement
d’une résonance particuliére entre le
végétal et le monde marin, invitant la
mer et le potager a parler d’une méme
voix.

Cette philosophie s’incarne aussi dans
le lien étroit qu’Adrien et Thomas ont
toujours eu a ceur de mettre en ceuvre
avec les producteurs locaux (Fromages
du marché de Quintaou, poissons de la
criée de Saint-Jean-de-Luz ou de Cap
Breton, etc.), afin de faire découvrir
leur savoir-faire, d’en wvaloriser 1la
singularité, et de contribuer a la
préservation d’appellations menacées,
a 1’image du mais grand roux réintroduit
par Jon Harlouchet au Pays basque.



DeUX 2SIPACSS
AU DIAIRPASON

Chez Dialogues, la conversation se prolonge
a4 travers deux espaces aux ambiances
distinctes, mais unis par une méme
inspiration : le végétal et le marin.

D’un c6té, la table du Chef, écrin intimiste
de 30 couverts ou les assiettes jouent une
partition végétale, ponctuée d’accents
marins, au rythme des marées et des saisons

De l’autre, la cave a manger, un lieu de
partage et de découvertes autour du vin,
des cocktails et d’assiettes & savourer
ensemble, fruits d’une cuisine libre,
joyeuse, spontanée.




A la table du Chef, tout commence
par un moment de générosité
assumée. Une vague de mets
soigneusement orchestrée vient
littéralement inonder la table
: trois canapés et deux amuse-
bouches telle wune premiére
récolte fructueuse.

Parmi eux, une rdpée au sarasson
et & la pomme de terre revisitée
rend hommage & Saint-Etienne,
ville natale du chef, dans
une version pommes allumettes
croustillantes, parsemées de
poutargue et accompagnées d’un
pane carasau, évoquent ses
racines sardes, pour une mise en
bouche résolument identitaire.

Le pain fait également son
entrée, et son service prend ici
des allures de rituel. Un pain
grand format, fagonné a partir
de farines locales de variétés
anciennes (Les Chemins du Pain,
40), est découpé devant les
convives sur un billot en chéne
de Sologne. Il s’accompagne du
beurre fermier de Jessica Delmas
(Ferme Irrika, Lohitzun, 64),
assaisonné maison au piment
d’Espelette et a 1la fleur de sel,
ainsi que d’une huile d’olive
citronnée, wvive et herbacée,
élaborée par Alexis Munoz.




S’ensuit une partition raffinée ou les
végétaux ménent la danse, tandis que les
notes marines s’invitent en contrepoint.
Parmi les compositions emblématiques,
la brume de potager : laitue cuite
et fumée, stracciatella, xipister,
agrumes, herbes fraiches et chips de
pain, ou encore la tourte signature,
farcie d’un pastrami de pomme de terre,
de champignons, d’oignons confits et
nappée d’un jus corsé fagon bourguignon
- une revisite qui ferait palir bien
des versions classiques !

La cave a manger se fait quant a elle
un terrain d’échanges joyeux autour du
vin, du partage et de la découverte. Deés
18h, on s’y retrouve autour d’un verre,
d’une trés belle bouteille, ou d’un
cocktail. Quelques assiettes végétales
et i1odées ouvrent la conversation et
1’appétit : bruschetta stracciatella,
verveine courgettes, oeufs de truite,
truite fumée, ou encore la sucrine,
escortée d’algues, d’herbes marines, de
créme crue et d’une huile d’herbes.

Pour conclure sur une note sucrée, c’est
la cheffe Margaux Boisson, qui était
déja aux commandes de la pdtisserie
chez Culina Hortus, qui imagine pour
les deux espaces une partition délicate

et raffinée.






Le lieu méle matiéres brutes et détails
sensibles, a l’image des tables en bois
massif sur-mesure signées Brotherwood,
sur lesquelles viennent s’inscrire dans
un contraste saisissant les assiettes a
pain bleu océan d’Hortense

Montenal. Les ronds de serviette sont
1’ceuvre d’Héloise Dubois, dont les
assiettes au nom de fleurs accompagnent
avec justesse la délicatesse des desserts
de Margaux Boisson.

La conversation se noue jusqu’au bar
rétro-éclairé, dont les chutes de marbre
trouvent une seconde +vie en porte-
couteaux.
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Appelation Saumur Co
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Par Loujs-Benjamin Daguencau

Voila bientdét 7 ans que Thomas travaille
a la constitution d’une cave unique en
son genre, fruit d’années de patience
et de passion, a la rencontre des
vignerons. Dés 1l’ouverture, ce sont
prés de 700 références, soigneusement
sélectionnées qui s’y coétoient.

On y trouve aussi bien des allocations
prestigieuses, des vins frangais et
étrangers, classiques et naturels. La
carte fait également la part belle aux
spiritueux (plus de 200 références !),
entre whiskies japonais, chartreuses
et autres eaux-de-vie d’exception.

A noter enfin une belle collection de
grands formats (magnums, jéroboams),
comme une invitation & la célébration
et au partage.



Dialogues

=

11, rue du Helder
64200 BIARRITZ

-

La Table du Chef
Du mardi au samedi soir, et du jeudi au dimanche midi
Le soir deux menus au choix un végétal, un marin & végétal ;
la méme proposition plus succincte au déjeuner.
La Cave a Manger
Du mardi au samedi soir, dés 18h
une dizaine d’assiettes a partager

A la carte
@dialoguesbiarritz




