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| GOURMANDISES Gauititau e 2
Le Saint-James, on aime

Le restaurant Le chef Nicolas Magie choisit savamment les produits
dans leur maturité saisonniére pour en faire d’étonnants meélanges

BOULIAC. Larchitecture autant que
U'histoire du Saint-James [rendons un
hommage en passant a son ancien
chef Jean-Marie Amat] ne vont pas
dans le sens de la grandiloguence
et de l'ostentatoire, ce qui convient
finalement trés bien & Nicolas Magie.

Ce chef ne passe pas par quatre che-
mins pour exprimer ce qu'il ressent

a travers des produits savamment
choisis dans leur maturité saison-
niere : un beau festival sur les mises
en bouche met en condition pour
apprécier l'étonnant mélange iodé,
caviar, crevettes et huftres de chez
Joél Dupuch, couteaux et coques,
kiwi et creme fermieére, rafraichi d'un
sorbet, ou le homard bleu, réti et
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fumé au brasero, rave confite au na-
turel et truffe, noix fraiche et pomme
soufflée... La cave est grandiose. Un
excellent menu déjeuner a 47 € est
proposé en semaine.

A partir de 47€. Note G&M : 16/20 (TTDD).
Le Saint-James, 3, place Camille-

Hostein, 33270 Bouliac.

Tél.: 0557 97 06 00.
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