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C'EST UN JARDIN

extraordinaire..

Le 14 avril, Ducasse Baccarat, ecrin dexpériences, de moments
de vie et de rencontres inattendues, dévoile une nouvelle facette
des lieux et ouvre Le Jardin : un restaurant-terrasse, un bar,
FOrangerie entierement privatisable et bien str une carte legere
et délicieuse pour savourer le retour des beaux jours.

Situé & langle de la place des Etats-Unis et de la rue de Amiral dEstaing, Paris
16eme, Le Jardin est probalblement la terrasse la plus secrete de Paris. On
accede a cette oasis de verdure en traversant le mythique hétel particulier
Baccarat, un lieu ou lart et lartisanat se croisent. Les hdtes deambulent dune
piece a lautre, en admirant les ceuvres dartistes ingpires par le travail du cris-
tal Des lentrée, Harry Nuriev rend hommage aux maitres-verriers et a 'héri-
tage de Baccarat en exposant des pieces darchives dans des réfrigérateurs,
comme pour en preéserver IADN. Au pied de lescalier, le vase Monumental de
Marcel Wanders capte le regard, tandis que la scenographie de la boutique,
imaginée par Phiiope Nigro, puise dans lame de la manufacture. A quelques pas
de la, une chapele de lumiere, ceuvre immersive de Pierre Tatin, projette des
reflets multicolores, guidant naturellement vers Le Jardin.

Cest dans ce précieux cadre, en plein triangle dor, ombrage de marronniers et
merveileusement remodele par le paysagiste Jéerémie Attali, quAlain Ducasse
et ses deux comperes, Christophe Saintagne et Robin Schroeder, proposent
une carte printaniere et tres séduisante. « ll s'agit de creéer ici a la fois une pro-
menade au sein de la biodiversite la plus naturelle possible, un lieu nourricier,
et un espace d’accueil pour 50 couverts. » Visite cote cuisine et cote jardin.
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COte cuisine

Le Jardin accueile les convives tous les jours, au
déjeuner et au diner. Sur la. carte, la courgette vio-
lon (Courgette violon, féta, poutargue), lasperge
blanche (Asperges blanches a cru, condiment
dalives), les petits pois et les févettes Burrata,
féevettes, petits pois, menthe) célebrent larrivee
desleauxjours. Le Pain perdu de homard apporte
une délicieuse note marine et une texture tres
originale. Pour la. viande, 'Ihumeur est au barbecue
avec le Coguelet mariné au yaourt, lEntrecote de
boeuf Simmental & la. sauce chimichurri et I1Epaule
dagneau de lait confite aux aromates. On peut
aussi preéférer la Poitrine de canard des Landes
(un clin deell a la Chalosse natale dAlain Ducasse)
qui se partage a deux, voire guatre convives.
Quant aux becs sucres, iIs se regaleront de patis-
series au guéridon comme la Tarte pomme/poire
ou le Clafoutis a la rhubarbe.

Le Jardin est aussi une adresse de réve tout
au long de la journée, simplement pour boire un
verre ou, lapres-midi, pour un délicieux tea-time
dans une atmosphere guasiment champétre. Ou
encore, le dimanche, pour un somptueux brunch
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servi a table, avec tous les classiques du genre
(Viennoiseries, oceufs sous toutes ses formes,
poisson fume de la maison Viot, glaces de la
Manufacture dAlain Ducasse..) et, en plus, pour
les plus gourmands, un plat de viande ou de pois-
son au barbecue.

Deux espaces completent le Jardin. Lun est le
Bar avec une carte signée Margot Lecarpentien,
qui donne de plain-pied sur la terrasse, et qui est
ouvert toute la journée. Latmosphere est subli-
mee par des rochers en cristal, faconnés spe-
cialement pour cet espace et disposes tels des
pijoux sur le mur. Dominant lespace, un Majes-
tueux lustre Roi Soleil diffuse son eclat, tel une
sphere de lumiere, enveloppant le Bar dune aura
solaire. Lautre est 'Orangerie, blottie a lextre-
mite du Jardin. Ce tiers lieu est une extension du
jardin, cest un lieu cocon ou la vegetation entre
pleinement, entre le jardin dhiver et le petit bou-
doir extérieur I est habilée de tonalités chaudes
dorange, de rouge et de jaune, référence aux
agrumes. Le lustre Zenith Faunacrystoplis dia-
logue avec cet écrin vegéetal Flamboyante, cette
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creéation signee Jaime Hayon ilumine IOrangerie
de ses nuances de cristal champagne, rose et
brume. Dans cet espace privatisable, un menu
spéecial est propose comportant par exemple
Feuilete de ris de veau et moriles au vin jaune,
Truite des Pyrenees et primeurs a la creme, gin-
gembre / coriandre ou Agneau de lait confit aux
épices douces, pomme Mont d'Or.

Dans tous ces egpaces et a tous ces moments
de la journée, les boissons sont sublimees dans
les verres en cristal Baccarat dont les reflets
prolongent lénergie lumineuse des lieux. La carte
fait la part belle aux propositions sans alcool qui
conviennent a merveile a lesprit léger et printa-

nier du Jardin.

CHRISTOPHE SAINTAGNE

Christophe est un parfait exemple de
la. Geénération Ducasse. Apres ses pre-
miers pas a lAuberge du Vieux Logis a
Contevile, i part a Paris, a I'Amphycles.
Son service national se passe au Palais
de lElyseée et, en 1999, commence la
premiere séquence chez Alain Ducasse.
Au 59 Poincare dabord, puis un passage
au Plaza Athénee ou il gravit les eche-
lons pour finir chef dAux Lyonnais, lins-
titution bistrotiere reprise par Ducasse.
En 2005, il ouvre alors une parenthese
pour rejoindre Jean-Francois Piege Aux
Ambassadeurs. En 2010, retour dans
la. Maison Ducasse pour une deuxieme
séquence dabord comme chef corpo-
rate charge de la supervision de tous
les restaurants du groupe puis, deux ans
plus tard, comme chef exécutif du res-
taurant du Plaza Athénée et, en 2014,
comme chef executif du Meurice. Debut
2016, i ouvre une parenthese person-
nelle en créant le restaurant Papilon. Et
enfin, en aolt 2024, debute la troisieme
séguence ducassienne comme chef
consultant de Ducasse Baccarat.

ROBIN SCHROEDER

Méme pas encore trente ans et un par-
cours meteoritique marque par deux
rencontres. La premiere a lieu au Cla-
rence, a Paris, avec Christophe Pelé. Le
jeune Robin y est en apprentissage dans
le cadre de sa licence professionnelle,
apres avoir deja obtenu un BTS d'hotel-
lerie-restauration en 2017. Les guelques
mois passes au Clarence le conforte
dans lidée de devenir cuisinier. Suit un
passage a LArum, a Hyeres, puis a LHer-
mitage gantois, a Lile. Et enfin,la. deuxieme
rencontre importante, avec Christophe
Saintagne qui le fait dabord entrer chez
Pigque-Nigque, le restaurant de Laura Por-
tell, avant de rejoindre Papilon fin 2020.
Selon ses propres termes, il réalise avec
lui son « accomplissement professionnel
mais aussi personnel. » Apres guelgues
missions de consell, il devient chef execu-
tif de Ducasse Baccarat en aolt 2024.
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COote jardin

Jéréemie Attal a dabord voulu faire de cet
espace « une expérience visuelle, olfactive et
gustative, a la rencontre de variétés rares
et délicieuses » et lui donner comme un air de
potager dete, faisant ainsi echo au mot dordre
maintes fois réepete d’Alain Ducasse : « Avant la
cuisine, il y a la nature. » Au fil de la saison, on
y trouvera par exemple des tomates anciennes,
des courgettes jaunes ou encore des auber-
gines. Les plantes aromatiques nont pas ete
oubliees : basiic, sauge, menthe et bien dautres.
Les fruits rouges et méme deux tileuls pour
infusion viennent compléter cet ensemble de
cultures nourricieres ou les cuisiniers peuvent
venir se servir a leur gre.

Ce potager voisine avec des plantes decora-
tives, parfois spectaculaires et, tout autour du
jardin, sont plantés des kiwis, du chevrefedile, du
houblon, de la vigne et de la glycine qui delimitent
une veritable « chamlbre vegetale ».

Sy ajoute une haie de rosiers odorants qui est un clin
doeil a Baccarat : tous les rosiers sont blancs a lex-
ception dun seul, rouge, en hommage a la. pampile
de cristal rouge gqui signe chague lustre Baccarat.

Depuis le perron, un cheminement part vers le
fond du jardin. La, on est accuelli par le murmure
dun petit buffet deau, tout a fait dans lesprit
des jardins classiques a la francaise. Dans le bas-
sin, flottent quelques ukidama, les lboules de verre
utiisees par les pécheurs japonais pour leurs filets.
A lautre extréemité du jardin, apres la terrasse,
on accede a lorangerie, créée sous un porche
et dont la facade entierement vitrée ouvre sur
le jardin. Jeremie y a reuni differents agrumes —
citronniers yuzu et caviar, main de Bouddha, man-
darinier de Rangoun — et quelques plantes rares
comme par exemple une orchidée vanile.

Le paysagiste a aussi voulu gue ce jardin vivant
soit un exemple de culture durable. Selon les prin-
Cipes de la permaculture, larrosage est lmite
au Mmaximum, lentretien est accompli a la main,
pratiquement sans machine. Le jardin est aussi
un havre pour la biodiversite puisguil accueile
des plantes qui, autrefois endémiques en lle-de-
France, sont devenues rares voire menacees de
disparition comme le chéne tauzin, la camomile
romaine, lceillet superbe ou le vaccinum.
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JEREMIE ATTALI

Depuis une dizaine dannees, ce jeune
quadra fait parler de lui dans le monde
du paysage. Precisement depuis quil a
reussi a guerir le jardin de 'hotel Ritz
des nombreuses pathologies dont |l
souffrait. Pourtant, rien ne le predes-
tinait au méetier de paysagiste puisqul
avait commence sa vie profession-
nelle dans le monde du capital-risque.
Mais une rencontre a tout change.
Cele avec Camile Muller; un des pay-
sagistes francais les plus en vue. Jere-
mie sinitie au Mmetier avec Ui, | gagne
sa confiance et se voit confier ses
premiers projets. Peu a peu, la meta-
morphose sopere et le capital-ris-
queur devient paysagiste. Aujourd’hui,
Jeremie Attali, avec sa societe Yokai
Paysage, apporte son savoir-faire et
sa sensibilite a de nombreux clients.

LES COCKTAILS
DE MARGOT LECARPENTIER

Le cadre champétre et estival du Jardin a ins-
piré a Margot Lecarpentier une carte des cock-
tails particulierement joyeuse et ensoleilee. On
remarquera les propositions sans alcool avec
par exemple une etonnante aliance lbasiic /
citron vert / agave / poivron rouge. Loeil croit voir
un fruit rouge la ou la. couleur est celle du poivron.
Les papiles sont bousculees par une saveur deli-
berement acide / amer. Et le tout evogue irre-
sistiblement les grilades qui, justement, figurent
a la carte du restaurant. Bien dautres versions
sans alcool seduiront les amateurs : un rose tres
rafraichissant, un gewdlrztraminer releve dun
trait de vinaigre de geranium, un vin petilant rose
delicatement additionne de verjus et damaretto.
Les cocktails de Margot jouent aussi les clins
dcell Reférences aux origines normandes quelle
partage avec Christophe Saintagne : i faut
decouvrir ce que le fromage blanc, le calvados
et méme le foin apportent a ses cocktails. Refe-
rence aussi bien sCr a Baccarat dont les verres
sont les plus magnifiques ecrins guon puisse ima-
giner pour ses creations.
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Informations pratiques

Jardin

BAR & RESTAURANT

LE JARDIN
11 Place des Etats-Unis - 75116 Paris
01 84 75 183 15 - contact.baccarat@ducasse-paris.com

Ouvert tous les jours de 12h a OOh
(déjeuner, tea-time et diner).

Au premier étage, le restaurant Ducasse Baccarat
reste ouvert jusquau 4 aolt. Réouverture le 25 ao(t.

DUCASSE-BACCARAT-PARIS.COM
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