PAR{ OURS

L"ATELIER (BIARRITZ)

Alexandre et

Isabelle Bousquet :

une histoire d’amour

Jeune, entreprenant et créatif; le duo Bousquet a conquis le ceeur des Biarrots de souche,
d’adoption et de passage. Cuisine, décor et accueil répondent d la méme exigence :
le plaisir de faire plaisir.

prés des études de

commerce interna-

tional, Isabelle, née

Caulier, se destinait
a tout autre chose que la res-
tauration. Mais, apprenant la
mort de son grand-pére qui
tenait 'Haétel de la Poste a
Saint-Geniez-d 'Ot au coeur de
I'Aveyron, son sang aveyron-
nais ne fit qu’un tour. Pas ques-
tion d’abandonner la partie, il
fallait sauver I'affaire et pour-
suivre I'ceuvre ancestrale, Ce
quelle fit avec, i ses cdiés, le
Jeune chef Alexandre Bousquet
qu. aprés son apprentissage &
I'Hotel de la Pointe & Saini-
Sulpice dans le Tarn, avait tra-

16

vaillé chez Michel Guérard et
Gérard Boyer. (Euvrant d"ar-
rache-pied et de concert neuf
mois sur douze, sept jours sur
sepl. ils relevérent le dén, mal-
£ré trois mois d’hiver toujours
calmes dans cette région. Une
petite fille étant née. le couple
déeida de trouver une structure
plus petite ol ils pourraient tra-
vailler toute I'année de fagon
plus réguliére. C'est ainsi qu'ils
découvrirent i Biarritz, a deux
pas de 'Hdtel du Palais, un éla-
blissement d’une quarantaine
de couverts, qu'ils réaménage-
rent et baptiséremt L Atelier,

Installés depuis novembre 2007,
Alexandre et Isabelle Bousquet

ont peu a peu fait parler d’eus,
s'attirant les bonnes grices de
journalistes gastronomiques de
tous bords. Dans la foulée, le
Guide Michelin se fendit de
deux fourchettes et d'un com-
mentaire au style toujours pru-
dent : « Cer atelier culinaire
vous réserve la surprise de pré-
parations actuwelles relevées
d’un trait de créativiié. Le décor
miise sur I'élégance d'un espace
Jewré » Letalent d”Alexandre
Bousquet, qui fait sur place
pain, glaces, friandises, vaut
beaucoup micux que ces
quelques lignes. Isabelle évoque
les plats de son mari avee une
telle gourmandise qu'on s’en

leche les babines avant méme
d’y goiiter.

Les concierges d'hotel
Ie recommande

Aussi L Atelier fait-il désormais
partie des trois ou quatre tables
qu'on aime fréquenter régulie-
rement pour découvnr aussi bien
les langoustines rones i la purée
d'olives noires, que les suprémes
de pigeonneau poélés ou le filet
de beeuf de Chalosse. La cave
dont s'occupe Isabelle Bousquet
avec soin est elle-méme origi-
nale. Les vins de Bordeaux et de
Bergerac y cotoient avec bon-
heur leurs voisins espagnols.
La formule 3 25€ l¢ midi. per-
met & beaucoup de découvrir
Fendroit ol on aime revenir le
soir pour de plus amples agapes
(menu carte 3 45 et 31 €). Les
concierges d’hdtel, 4 commen-
cer par celui de I'Hotel du
Palais, aiment glisser I'adresse
de L'Atelier i l'oreille de leurs
clients ainsi que le chef barman,
lui-méme Aveyronnais. Entre
« pays » on aime se soutenir!
Barthélimy

L'Atelier
18, rue de lo Bergerie

64200 Biarritz
Tal. - 05 5922 09 37
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