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Bistronomie a la sauce italienne

Bartolo Russo avec le plat vedette de sa nouvelle adresse, le risotto au safran. - -

En 20017, 4 Toccasion de ses 40 ans, le
chef alien Bartolo Russo,qui aeu
un coup de coeur pour Bordeawx a
ouvert |'Osteria Pzzeria da Bartolo,
dans le quartier Saint-Perre. Unan
plus tard, pour ses 41 ans, il pour-
suit I'aventure, toujours rue des
Faussets, avec louverture de L'Oste-
ria da Bartolo 41. Et le moins qu'on
puisse dire, c'est qu'en un an, Bar-
tolo Russo n'a pas chdmé puisqu’il
n'a fermé sa plzzeria qu'une seule
fois, le 25 décembre demier

loujours prét a relever de now-
veaux défis, le chef a donc décidé
de lancer aujourd'hui une nouvelle
adresse dédife a la gastronomie ita-
lienne. « Je voulais un restaurant
plus intimiste avec un concept bis-
tronomique », confie Bartolo. Du
coup, cette fols, pas question de pro-
poser des pates et plzzas, aussi bon-
nes solent-elles, mais de mettre &
I'honneur les plats mitonnés par sa
grand-mére et ses parents, cuxaus-
sl restaurateurs.

« [avals envie de proposer une
cuisine plus élaborée, toujours &
partir de produits frais de saison
100 % ixaliens » Ainsi trois fols par se-
maine, le chef reqoit un arrivage de
produits frais tout droit venus de
son pays natal. La charcuterie vient
de Parme, le fromage et les toma-

tes, de Naples, et Muile d'olive ex-
tra-vierge, des Poutlles.

Des produits frais et desaison

Une origine et une qualité des pro-
duits qui se retrouvent &videm-
ment dans lassiette, le tout savam-
ment orchestré en culsineet mis 3
I'honneur dans une vaisselle con-
temporaine et éiégante. Ainsi, le
soir, on peut déguster en entrée des
cannellonis de mozzarella de vache
farcies 4 la morue, aromatisée d la
vanille de Madagascar, et velouté de
betterave rouge (15 euros) ou une
jardiniére de légumes avec ses cu-
bes de thon a la notsette
(17euros). En plat(entre 19 et 24 ew
ros), il ne faut pas rater les raviolis
farcis aux fleurs de courgette avec
LOMtes Cerises, coutea et neige de
moezarella, les rouleaux d'espadon
aux capres ou encore, et Cest la ve-
dette de ka carte, Je risotto au safran,
buratta eta la feutlle doc.

Et pour les amateurs de desserts,
ils seront ravis de retrouver de
grands dassiques revisités comme
la panna cotta chocolat blanc ou le
tiramisu Amaretto mais aussi dans
un regjstre plus gourmand encore,
le Vesuvio, cette boule de chocolat
noir fourrée de glace vanille qui

ford devant nous pour le plaisirdes
yeux et des papilies.

Unecave 4vins 100 % talienne

Pour diriger ce nouvel éablisse-
ment, Bartolo a fait appel 2 quel-
qu'un de conflance, en Focoumence

tant que chef surdes yachts privés
entre Méditerranée et Caratbes en
passant par le Martinez et le Carl-
ton, s'est pris hui aussi d'affection
pour Bordeawc
LU'équipe elle aussi se renforce,
avec une vingtaine de personnes,
désormais réparties sur les deux
adresses. « Ft tous sont Rallens » as-
sure Bartolo. Jout comme le som-
melier, Giuseppe Pireddu qui pro-
pose une séection 100 X talienne
d'une sobantaine de vins « Cétalt
important d’avoir ici une belle cave
a vins avec de prestigicuses appel-
lations (Brunello i Montalcino,
Montepuiciano) mais aussi des pé
pites encore méconnues. »
Stella Dubourg
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