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LE CARNET GOURMAND de Gilles Pudlowski
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Christian Constant et son chef, Christophe Marque, régalent leurs convives.

Le renouveau du Bibent
Christian Constant, natif de
Montauban, qui fut le chef
deux fois étnilé du Crillon,
gire un petit empire gour-
mand a Paris, riue Saint-Domi-
| migue(Le Violon d'Ingres, le
Café Constant, Les Cocottes).
Il'est venu a Toulouse remetire
en selle le vieux Bibent. Cette
magnifique brasserie barogue
et Art nouvean, millésimée
rB82, situde sur la plus belle
place dela ville, ne se contente
pas d'afficher un visage neuf,

colord, rutilant. Elle offre désar-

mais une des meilleures cui-
sines dela ville, Rustico-chic,
aristo-canaille, élégante avec
décontraction, elle est d'abord
complice et savourense, Le per.
spnnel de salle, Amaud Enjal-
bert et se5 adjoints, Julien Ave-
lin el Paul Fournié, menent
leur monde a la baguette agile,
On ne réserve pas. Mais, en
| salleou en terrasse, on trouve
vite place. Pour goiiter les
mets malicieux imagings par
le grand Christian et réalisés
avee brio par le sage Christo
phe Marque, qu'on vitil y a peu
chez Monsieur Georges, place
Wilson. Cet ancien de Wester-
man au Drouant et de Dutour-
nier au Carré des Feuillants
mixe avec dextérité les plats
regionawy, ceuy de toujours

et de l'airdu temps. Ce qu'on
poite [a7 Ueeuf mimosa et la
ventreche de thon, le confit de
fole pras, les pommes de terre
farcies de pied de pore, qu'on
sert aussi pour apéro ou en
dégustation. Iy a encore la
vrait salade César comme au
Ritz, I'ceuf mollet roulé i la mie
de pain avec oignons, lardons et
poivrons doux ou la créme gla-
cée de haricots tarbais au caillé
de brebis. Comme a Paris, dans
s trois maisons du roi Chris:
Ham, qui aici distillé son savoir
et, en une seule demeure, tou-
tes ses belles idées. Ensuite?

Le supreme de bar croustillant
aux amandes et dés de citron, la
tete de yveau, langue et cervelle
pochées avec sauce ravigole aux
cdpres, la belle tranche de foie
de veau epaisse cuite au sautoir
o un plat du jour —et d'enfance
—comme la bouchee a lareine,
avec ses quenelles de volaille,
son feuilletage, ses gadiveaux.
L carte des vins (en reuilly coté
blanc, ¢n fronton pour faire
Iocal aver malice, comme en
banyuls aver La Rectorie) ade la
ressource, Bt rappelle que bibent,
en occitan, signifie «le bien-
baoire». Les desserts (fameuse
tarte au chocolat noir, riz au lait
ou belles profiteroles) sont 3
craquersur place. Bref, on com-
prend que e succés soit venuau
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rendezvous du liew des sa flam-
boyante réouverture.

Le Bibent, 5, place du Capitole.
05.34.30.18.37. Carfe: 4565 €

Le beau bar

Christophe Baron et Magali
Fregeac ont repris lex-Petit
Martin pour en faire un lieu
double: salle & manger an
premier, bar a'vins au rez-de.
chaussée. La déco est moderne,
les plats dans le vent {crous-
tillants de gambas au basilic
thai, filels de maguereau el
polenta, seiche i la planche et
atoli provengal), la selection
de crus impressionnante et les
tables dehars donnent envie de
s'asseair,

La convivialité, c'est Christophe Baron.

Ciite vin, 37, rue Bowlbornne,
05344495, 80, Menti: 19 ¢ {dej.)
Carte; 4o g,

Le modeste du centre

Un hilel moderne avec ses
chambres zen et blanches, une
brasserie avec ses tables en
terrasse face au théitre et en
zalle avec la cuisine ouverteen
contrepoint: c'est Le Cousture.
Le sage Stéphane Texier réalise,
sans coup férir, une cuisine

Frangois Bougon sélectionne les mellleurs fromages et les défend aves farveur,

Stéphane Texier mitonne une culsing
modeste mais bien vue.

maodeste mais bien vue qui se
renouvelle quotidiennement,
Risotto noir venere a la creme
de crustace, carpaccio et salade
de mesclun, escargots Pépere
(avec beurre, échalote, cibou-
lette), tagine de lotte aux épi-
ces douces, cassoulet toulou-
sain ou souris d'agnean confite
ne font pas de vagues. Le souf
flé place a la banane au rthum
arrangé se mange tout seul.

Le Cousture, 40 boulevard Lazare-
Carmot. 05.34.40.20.00. Ch.: r10-
150 ¢ Brisserie, 05.34.40.28.96,
Menus: 15,00 € (dé, sem.),

17,90 € (din. & WE), 25 ¢

Carte: 35-55 £

Frangois, roi des fromages
Tout neuf MOF fromager 2011,
Francois Bougon, fils de Xavier,
le fondateur de la boutique,

a repris I'héritage paternel
depuis dix ans déja. [ défend le
comté, I'anneau du Vic-Bilh des
Hautes-Pyrénges et le bleu de
Severac dans 'Aveyronavec la
meéme ferveur.

Xavier, 6, place Victor-Hugo,
05.34.45.509.45.
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