


((Le Saint-JamesaBouliac:

[’architecture commeADN ...

Hotel a part, unique, insolite, Le Saint-James a vu le jour en 1989 sous la houlette
de Jean NOUVEL. AvANT-GARdiste, | architecte a imaginé le lieu tel un cocon de modernité
au caeur des VIGNES et sur les hauteurs de Bordeaux, VILLE de cultures et de gastronomie.

La table du Saint-James, elle aussi, sort des sentiers battus. Avec le chef étoilé Mathieu Martin
aux fourneaux, né a Périgueux, les produits locaux sont sa principale source d’inspiration.

Le Saint-James, cest autre idée de l‘art de recevoir. AvEC un parti pris audacieux
qui méle design et tradition, lignes épurees et nature, hospitalité et patrimoine.
Un subtil cocktail qui rend I’hétel et son restaurant a la fois intemporel,
contemporains, tout en se laissant doucement patiner Avec le temps.

LetoutalOminutesducceurde Bordeauxetsagare,SNCF,
20 minutes de 'aéroportde Mérignac, 40 minutes de Saint-Emilion
et une heure de route des plages d’Arcachon ou du Cap Ferret.




((Une histoire a part))

BIENVENUE & Bouliac. Ce VILLAGE de 3000
habitants se distingue par son eglise
romane, ses palmiers, ses rues étroites, sa
place principale et sa VUE panoramique
qui lui a vALU le surnom de «balcon de
Bordeaux». Un site d exception qui séduit,
attire et fidélise. Aprés-guerre, déja, Bou-
liac faisait |'objet descapades dominicales
pour VENIR déjeuner, danser, changer d air,
séchapper de la grande VILLE.

Une longere XVllle transformee
en hotel

En1989,I'unedesplusbelleslongeresXVille
deBouliacaététransforméeenhdtelavec
restaurant. Une métamorphose que 'on doit au
chefcuisinierJean-Marie Amat, aveclacomplici-
té del'architecte Jean Nouvel. Ensemble, ils ont
redonnééameetvieacehavredepaix,baptisé
Le Saint-James, telunclind’ceilalarue épo-
nyme ducentre historique de Bordeaux.

Commedansunemaisondefamille

Quatreansplustard,Jean-Claude Borgelra-
chétel'établissement. Sansledénaturer. llgarde
les 18 chambres d’origine et maintient Jean-Ma-
rie Amat aux commandes du restaurant gastro-
nomique. En2002 Michel Portos, ancien chef de
Troisgros a Roanne, succede a Jean-Marie Amat
entant que chef et directeur de I'établissement.
En 2005, Jean-Claude Borgel est rejoint par sa
fille Marie, qui devient PDG du Saint-James. Sa
priorité : recevoircommedansune maisonde
famille etfaire de Bouliacnon plus seulement
unvillage magnifique, perché surune colline
guidominelaGaronne, maisaussiune desti-
nation pour gourmets, gourmands, flaneurs et
amateurs d’artde vivre.

3 questions a Marie Borgel
PDG du Saint-James.

Qu’est-ce qu’un hétel d’architecte ?
Marie Borgel: C'estunbétimentquin’estpascea
quoilonpeuts’attendre quandonpousselaporte
d’'unRelais & Chateaux. C’estunhotelalafois
atypique, enmarge des codes, des modes, bref hors
norme et qui nécessite parfois une explication, le ré-
cit de son histoire, pour les visiteurs les plus étonnés.

En quoi I'esprit de Jean Nouvel est-il
toujours présent ?

MarieBorgel: Plusdevingt-cingansaprésson
ouverture,'hétel surprendtoujoursautantla
clientéle.Lasingularité du batimentetde son
architecture esttelle, qu'il suffitde ne passer
qu’une seule nuitau Saint-James pour s’en sou-
venirtoute savie. C'est une expérience unique.
D’ailleurs, certains curieux viennent jusqu’a
Bouliac non pas pour séjourner, ni déjeuner ou
diner, maisjuste pours’imprégnerdulieu.Le
voir. L’observer. Le sentir. Le ressentir.

Quelles sont, pour vous, les chambres les plus
emblématiques de I’hotel ?

Marie Borgel : Je pense aux chambres numéro 7,
11 et 19.Lanuméro 7 pour sa vue panoramique,
carsituéejuste au-dessusdurestaurant.La
suite numeéro 11 pour son immense terrasse.
Etlanuméro 19, carils’agitde lachambrela
plus en hauteur de I'h6tel, cachée sous les toits,
dans laquelle on se croirait comme a bord d’'un
paquebot




((Des chambres & suites
signées JeanNouvel ))

Pour s’intégrer au mieux a la nature eta
Bouliac, Jean NOUVEL sest inspiré des anciens
séchoirs a tabac. Ainsi, aux abords de la lon-
gere dorigine, larchitecte a-t-il imaginé quatre
PAVILLONS calqués sur ces sechoirs d autrefois,
en recréant leur aspect rouillé et brut.

Une galerie relie entre eux ces différents pa-
VILLONS, pour faciliter la circulation. Mais pour
surprendre aussi : par exemple, lorsque lon
pose son regard sur la longue ViTrRe qui donne
sur la cuisine et permet d bBSERVER la brigade
en pleine efFERVESCENCE.

Des baies vitrées avec vue sur les vignes
Lesquatre pavillons abritent quinze chambres et
trois suites, réparties sur trois niveaux. Leur point

commun: elles sonttoutes pourvues d'immenses
baiesvitrées, quioffrentune vue uniquesurles
vignes, laGaronne et Bordeaux.

Unlitahauteurvariabled’unechambre
al'autre

Dansleschambresetsuites, tousles codesde'hé-
tellerie volent en éclats. Avec Jean Nouvel, le blanc
domine : symbole de la pureté, de la simplicité. Le
dressing estouvert et les baies vitrées sont nues::
leurunique parure, c’estlavue surlanature. Au
sol:dubétonbrut. Surlesmurs: duMarmorinosur
lequellalumiere dujour se reflete. Quantaulit, il
livre un spectacle acouper le souffle. Et pour cause:
ilchange de hauteurd’une chambreal’autre, afin
doffrirunevueimprenable surlesvignes, unefois
couché. Ajoutons a cela une multitude de délicates
attentions : chaine stéréo, minibar, machine a café,

télévision, climatisation, wifi et produits d’accueil
griffés Hermes. Dormir au Saint-Jamesreléve de
I'expérience, dujamaisvu,durarementvécu.

Une véritable «Harley » en guise

d’objet dedéco

A propos des suites, elles ont des allures de lofts et
chacune—d’'unesuperficiede 70m?—revendiquesa
propre personnalité. Al'instar de la suite «Harley-Da-
vidson», située en rez-de-chaussée, avec terrasse face
aux vignes et véritable «Harley» en guise d’'objet de
décoprésdulit. Quantala suite «Jacuzzi», comme
son nom l'indique, elle dispose d’un jacuzzi installé
sur une immense terrasse en teck, qui domine les
vignes, le parc, Bordeaux, sans oublier le point de vue
unique sur 'église romane de Bouliac.

Des fauteuils devenus classiques du design
Enfin, c6té mobilier, place aux créations de de-
signers:LeCorbusier, CharlesEames, Philippe
Starck... et Jean Nouvel. L'architecte a dessiné des
fauteuils en exclusivité pour I'établissement de
Bouliac. Ces assises baptisées Saint-James sont au-
jourd’hui des classiques du design : en 2011, Ligne
Rosetles arééditées et estampillées Jean Nouvel.

Jean Nouvel sort du cadre

OriginaireduLot-et-Garonneetancienéléve desBeaux-Artsde Bordeaux, ilyavaitunelogiqueacequeJean
Nouvelréalise sonpremierhotelaBouliac. En 1989, 'architecte accepte dereleverledéfi. llsortalorsdetout
cadreetimagineunétablissementouvertsurlanature.llveutmontrerlesvignes,lesmettreenvaleur,comme
uneceuvredart,untrésor. Cette prouesse architecturale, aussiatypique qu’esthétique, a été classée au patrimoine
du XXe siécle par le ministere de la Culture.




((Unetable riche enemotions ))

Il saffranchit de tout. Son seul guide : les
produits. Et cela se VERIFIE tout au long du
parcours de Mathieu Martin : de ses perfor-
mances aux cotés de chefs qui font référence :
Maurice et Xavier Isabal, Jean Marie
Gaultier, Eric Fréchon, Thierry Marx ... et
dans des maisons de prestige — Ithurria,
I'Hétel du Palais, le Bristol, Cordeillan Bages
... L'un des meilleurs moments de sa journée
- 1es ARRIVAGES du matin préparés par «ses»
producteurs locaux, qu’il appelle tous par leur
prénom.

Mathieu Martin ; une cuisine de
caractere

Les plats de la carte du Saint-James ressemblent
a son Chef : ils mélent justesse, sincérité,
simplicité, mais aussi poésie et fantaisie. « Je
veux susciter de I'émotion ».

Le Chef a une cuisine actuelle et locale

« Je garde les bases de la cuisine tout en suivant
les évolutions. J'aime créer pour surprendre,
émerveiller et donner 'envie de revenir »

Une salle de restaurant face
a des rangées de merlot

Enfin, le chef du Saint-James dispose d’unterrain de
jeufabuleux pour mettre en valeur ses créations. A
savoir:unesallederestaurantconguetelunjardin
enterrasses, qui épouse fidélement la dénivellation
delacolline. Habillée de baiesvitrées, lasalle fait
faceadesrangéesde merlotetaBordeaux,
lamajestueuse.

Letout dans un décor épuré dessiné par

Jean Nouvel.

Enfin,aucoucherdusoleil, murs et plafond en
Marmorino changent de couleur, toutendouceur :
unenchantement.

3 questions a Mathieu Martin
Chefdecuisinedu Saint-James
1 étoile au Michelin

Comment pouvez-vous résumer I'esprit
de votre cuisine ?

Mathieu Martin : C’est une cuisine locale
et de saison qui rime avec simplicité,
caractére et concentration des godts.

Quelles sont vos sources d’inspiration ?
Mathieu Martin:Je suis né a Périgueux et jai
effectué mes études a La Rochelle.

Je suis un enfant du Sud-Ouest et je m’en
inspire.

Je travaille mes plats suivant la saison,

ce qui amene un changement régulier de
notre carte de facon a avoir le meilleur
produit au bon moment.

La concentration des saveurs fait partie de
mes critéres de cuisine.

Avez-vous un plat signature ?
Mathieu Martin: Non, je n’en ai pas.

Jai effectivement quelques produits coup de
cceur (dont l'artichaut et le pigeon). Le fait
de travailler sur la saisonnalité, cela nous
permet de ne pas connaitre la routine.

Petit-déjeuner de grand chef
S’ilpeutétre prisenchambre, le petit-dé-
jeunerestégalementservichaque matin
danslerestaurantdu Saint-James. Une
occasiondedécouvrirconfitures «maisony,
painsetviennoiseriesencore chaudes, mais
aussijambonblanc oude Bayonne, saucis-
son, chorizo de chez Eric Ospital.

Sans oublier le succulentfromage de brebis
Ossau-Iraty,le saumonfuméoumariné
et le méconnu caviar d’Aquitaine.




((La cuisine, uncasd ’école..))

Elle sappelle Coté-Cours. Cest le nom de
I'€cole de cuisine du Saint-James. Ici, on
apprend petits trucs et astuces de grands
chefs. AVEC Bruno Vitrac aux manettes.

Il transmet sa passion pour les produits
locaux, les curiosités du marché du jour. Le
tout dans une déco et un décor qui inspirent :
située dans une VEranda, | école est a la fois
spacieuse, lumineuse et concue autour de
deux grands flots tout en Corian immacule.
Quant aux fours et autres tables de cuisson,
ils VIENNENT de la maison Miele. Du sur-
mesure pour apprendre a concocter recettes
SAVANTES, mais aussi club sandwich ou autres
douceurs salées et sucrées pour un brunch
dominical.

Une table ronde pour partager

ce que I'on a préparé

Quant & la degustation, elle a lieu autour d’une table
ronde.Commealamaison, entreamis. Unefagon
originale etpertinentede partagercequel’ona
préparé etde continueraéchangeravecBruno
Vitrac. Enfin,avantdepartir,undétourparla
boutique s’'impose. Ici, ontrouve toute une
selection d'ustensiles utilisés durantles cours et
griffés Toc, Chomette & Favor,All-Clad,épices
Roellinger... Idéalpour refaire etréussir les bons
gestes du chef, unefois de retour chez soi.

((Arrét buffets au

Cafe de l’ESpémnca)

Annexe du Saint-James, le Café de
I'Espérance est une VERITABLE institution

a Bouliac. Coteé déco : chaises et tables

en bois, cheminée, tonnelle — chauffée en
HIVER — et terrasse ombragée, située face a
I'eglise romane du VILLAGE.

Un peu comme chez soi : sans chichi
et avolonté

Sur l'ardoise, posée contre le comptoir : viandes
réties, frites «maison» et une invitation a se laisser
tenterpardeuxbuffets. Celuidesentrées. Celui
desdesserts.Oul'onse sertcommechez soi. Sans
chichi. Avolonté. Une des curiosités sucrées anepas
manquer : les cannelés, concoctés par un patissier
qui officie depuis quarante ans dans les cuisines du
Cafédel'Espérance. D’aucunsdisent que ce serait
« les meilleurs cannelés de Bordeaux »...

Une autre idée du savoir recevoir

Mais le Café de'Espérance, c'estaussil'accueil, le
service, lesriresetlessourires. Onpeutyveniren
solo,enduo, enfamille, entre amis,onnes’y sent
jamais seul ni perdu dans un coin de salle. Une illus-
tration, ala fois sympathique et bucolique, du savoir
recevoir 7jourssur 7, duranttoute 'année.




((Au caeurdesvigneg)

Le VIN est au ceeur de la VIE du Saint-James.
Dabord AVEC le chef sommelier qui VEILLE sur
une CAVE de quelque 20000 bouteilles et

2 000 reférences. AVEC une carte riche en VINS
de la région bordelaise.

Mais Le Saint-James cest aussi un parc de 4
hectares qui abrite 950 pieds de VIGNE. Ce
serait le deuxieme plus petit VIGNOBLE de la
region bordelaise en AOC Premiéres Cotes de
Bordeaux, juste derriere celui de... l'aéroport
de Mérignac.

Le«Vin-du-Jardin»etsaproduction
quasi confidentielle

Répartis aujourd’hui sur 12 ares, ces pieds de vigne
sonttous exposeés plein ouest et nichés a 90 métres
daltitude. Ce qui a été planté ? Uniquement du
merlot. Autrementdit: au Saint-James, onnepro-
duitque duvinrouge, baptisé entoute simplicité
le «Vin-du-Jardin». Cette production quasi confiden-
tielle se limite a quelque 600 bouteilles «les bonnes
années».Al'instarde 2013, ou450 bouteilles du
«Vin-du-Jardin»ontété proposéesalacartedu
restaurant, ainsiqu’alaboutique de I'hétel.

Desvendanges organisées chaque année
en débutd’automne

Plus singulier encore: Le Saint-James dispose de
sonproprechai.lls’agitde deux cavesaména-
gées, qui permettent de produire dans les mémes
conditions que les professionnels. Le tout sous'ceil
vigilantduvigneron-consultant Stéphane Derenon-
court, chargé de vinifier le «Vin-du-Jardin». Et qui dit
chai, ditaussivendanges. Celles-ciontlieu chaque
annéeendébutd’automne.Lesclientsdel'hdtely
sontconviés. Unefagonoriginale de s'immiscer dans
laviedu Saint-James, découvriretcomprendrele
travail des vendangeurs, des vignerons, du somme-
lier. Une sorte de voyageinitiatique qui setermine
parunbarbecuesurlaterrasse del’hétel, face aux
lumiéres de Bordeaux. Une expérience unique.

Dans le grand bain

Le parc du Saint-James dispose d’une piscine
chauffée, voisine des pieds de vigne. Il s'agit
d’un élégant couloir de nage, long de 25 métres,
dessinéparJeanNouveletreconnaissablea
soninattendu liner noir. Un choix audacieux et
d’avant-garde al'oréedesannées 1990.

((Une ouverture sur la culturg)

Depuis son OUVERTURe, Le Saint-James a mise
demblée sur la culture, les arts, l'architecture,
le design... AVEC le choix de Jean NOUVEL,
bien sQr. Mais aussi en sollicitant le sculpteur
César pour inaugurer, des 1989, les premiers
«16 ares» de VIGNES plantés dans le parc de
I'hétel. Puis, au fil des années, la galerie qui
relie lalongere XVIlle aux PAVILLONS S&st VUE
transformée et aménagée en espace dédié a
lart. A raison de quatre expositions par

an, peintres, sculpteurs, photographes...se

succedent.Etce,jusquedanslebarde/’hétel.

Expositionstemporaires et pieces de
designers

Cebarapart,rénové enjanvier 2012, accueille
donc des expositions temporaires d'artistes. Mais
ilse distingue aussi par sa profusion de piéces

de mobilier de designers. Avec quelques grands
classiques, tels que des fauteuils, canapés et
chaisessignésJeanNouvel, VernerPanton, Charles
Eames... Sans oublier I'étonnante bergére Louise
Crusoé, dessinée par Bleu-Nature, aux allures de
nid perché dans les arbres.

Terrasse en vogue et avec vue

Letemps d’'un café, al’heure duthé ou pour un der-
nier verre, ce bar s'ouvre également sur laterrasse
del'’hotel. Dernieratout: il offre, luiaussi, une vue
surBordeauxetlescimesdelagrandeforétdes
Landes. Lanature a perte de vue.

«Exposition Photo et vibeo ‘ROUGE” par Claris - Crédit photo Amie Beaton»

3 questions a Marie Borgel
PDG du Saint-James

Le design s’invite dans le bar du Saint-
James.Pourquoicepartipris?

Marie Borgel: Nous avons souhaité créerunlieu
devie etderencontres. Face auxvignes. Face a Bor-
deaux. Avecuncoincheminée etunbarconguau
centre mémedel'espace, pourfluidifier et faciliter
la circulation.

Que pouvez-vous dire du mobilierde
designers?

Marie Borgel : Je I'ai voulu avant toutintemporel,
simple etfacile aintégrer dans un univers pensé
parl'architecte Jean Nouvel. Ce mobilier se veut
donc présent, mais pas omniprésent. On se |'appro-
prie aisément.

Le bar accueille quatre expositions par an.
Pourquoicetteouverturesurlaculture?

Marie Borgel : En effet, nous accueillons réguliére-
ment des artistes, qu'ils soient peintres, sculpteurs,
photographes... Pourleschoisir, notre principal
critére de sélection repose sur'osmose qui peut se
créer entre leurs ceuvres ou le théme de leur exposi-
tionet'espritdu Saint-James. Nousrecherchons de
lapertinence etune certaine quéte de sens dans ces
accrochages ou cesinstallations.

3 LA
:;_—E = W)

—




e

- 3 Place Camille Hostein . F 33270 Bouliac, France
4‘ T+33 (0)5 57 97 06 00 * F +33 (0)5 56 20 92 58
recep intjames-bouliac.com

- www.saintjames bouha_tom .

Retrouvez nous sur...

feoWE



mailto:reception@saintjames-bouliac.com
http://www.saintjames-bouliac.com/

