L’Adresse. 

La rumeur prétend que beaucoup de personnes n’oseraient pousser la porte de ce restaurant car l’extérieur ferait penser à une table gastronomique et qu’à l’heure du déjeuner, ils sont nombreux à souhaiter quelque chose de plus simple. Et c’est l’erreur à ne pas commettre. L’Adresse est tout sauf guindée. (lieu)
C’est vrai qu’elle a de l’allure avec ce cadre contemporain, épuré et cosy où se mêlent le gris et l’aubergine des murs au marron foncé des tables mais ce n’est pas à proprement parlé une table chic, disons qu’elle est à classer dans les élégantes. (cadre)

Côté cuisine, le chef, Michel Laffitte, joue la carte de la bistronomie, contraction de bistrot et de gastronomie, un terme qui devrait un jour entrer dans le dictionnaire tant ils sont nombreux aujourd’hui à s’intégrer dans ce courant culinaire.
 Le principe, une cuisine inventive souvent proposée à l’ardoise avec des produits du quotidien mitonnés dans des recettes qui sortent quelque peu de l’ordinaire, le tout proposé à des prix qui ne font pas frémir le banquier et trembler la carte bleue. 

A l'adresse, le service...
 
Tous les jours, tel un instituteur, Michel efface son ardoise et imagine de nouveaux plats pour satisfaire ses clients. Un jour, c’est une ribambelle de légumes farcis comme les artichauts, les tomates et les courgettes servies avec un millefeuille aux olives, le lendemain ce sera un dos de cabillaud rôti avec une brandade au chorizo et piquillos et le surlendemain cuisse de lapin au romarin en cocotte. On espère simplement une chose, que la saison des framboises dure le plus longtemps possible pour que reste à la carte, le macaron au chocolat et framboises. Et quand vraiment il n’y en aura plus, on se consolera avec le cheecake au citron et raisins secs.

4, rue Baronie. 05-61-22-55-48. Menus : de 13,50 à 40 €.


