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LA TABLE.
Célibert relève le gant
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Pierrick Célibert et l'équipe du C'Yusha. (Photo Philippe taris)
La réputation de la Table de Calvet, qui a fermé au mois de mars dernier, était liée à la cuisine de Pierrick Célibert. Ce Breton vient de s'installer rue Ausone. Réussira-t-il là où Philippe Gauffre s'illustra avant de connaître des déboires qui le poussèrent à l'abandon ? Le challenge est d'attirer le midi une clientèle qui, pour l'heure, est maigre, et de devenir, le soir, « une adresse ».
Pierrick Célibert en est conscient et la joue modeste. On lui rendra grâce d'avoir redonné une identité au lieu qui, après le départ de Gauffre, chercha sa voie sans la trouver et passa entre plusieurs mains. C'Yusha est un restaurant, il n'y a plus le mélange des genres entre le bar à vins pseudo-élitiste et la table pseudo-gastronomique. Le choix est clair, vous savez où vous êtes. Le décor est épuré : Pierrick, qui n'avait pas les moyens de beaucoup investir, a profité d'un oncle ébéniste (les tables sont de sa fabrication) et a travaillé les éclairages pour créer une ambiance intime. La pierre garde le beau rôle, la sobriété est de mise, ce n'est pas plus mal.
Gésiers en gelée de thé
Cours du Médoc, la Table de Calvet recevait un public installé dans la vie. La nouveauté ici est le rajeunissement, d'où l'attention aux prix qui ne doivent pas décourager. Le midi, la pause déjeuner (19 euros) est moins dédiée aux appétits sportifs qu'aux convives qui aiment la découverte. Exemple, les gésiers de canard confits sont servis dans un bouillon de langoustines avec du corail de saint-jacques. Pierrick Célibert n'a pas changé de style, il est dans une vision japonisante et esthétisante de la cuisine. De même, il continue à apprivoiser les plantes aromatiques et les condiments rares et ne recule pas devant l'innovation. Le persillé de foie gras de canard du sud-ouest est accompagné de gésiers de canard en gelée de thé de Bordeaux et d'une feuille de betterave à la vinaigrette de fleur de sureau (17 euros à la carte).
On recommandera le menu à 33 euros, révélateur de la manière du chef, qui renouvelle la palette des goûts : le risotto aux noix de pétoncles est idéalement associé à une émulsion de foie gras aux noisettes grillées, et l'esturgeon d'Aquitaine poêlé meunière flirte agréablement avec un aïoli de vitelotte et champignons des bois et une vinaigrette tiède au moût de raisin.
Cette cuisine singulière et inattendue privilégie les produits sélectionnés (les légumes sont de Nicole Dufau, les vinaigres de Laurent Agnés, la viande de M. Aimé, boucher à Dax). Carte des vins accessible (6 références à moins de 20 euros), service souple et souriant avec Élodie, qui a laissé les fourneaux pour la salle.
C'Yusha restaurant, 12 rue Ausone, à Bordeaux. Fermé le dimanche et le lundi. Tel. 05 56 69 89 70.
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