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Le mythigue Bouillon Racine ouvre son bar & vin - le Bar du bouilion

Le 26 octobre demier, le Bouillon
Racine, sublime bistrot chic « art
nouveau », ouvert depuis 1906 dans
la rue du méme nom dans le
feme arrondissement, a wvu naitre
son petit frére : le Bar du bouillon.
Dans un sfyle plus moderne mais
tout aussi cosy, le bar propose une
sélection asser poinfue de pas
moins de 250 reéférences de vins
frangais. L'objectif annoncé : faire
découvrir aussi bien aux néophyies
quaux grands connaisseurs, des
vins de vignerons, a des prix accessibles, dans un lieu ol on se sent bien.

Decouverte ef convivialite sont les maifres-mots de Iéquipe dirigeante du bar.
Benjamin, sommelier de formation, vous accueille et vous conseille pour faire le
meilleur choix sur la trés belle carie. « Nous avons souhaité ne pas classer les vins
par leur couleur, mais plutdt par leur vignerons. L'idée c'est de faire découvrir
des produits de passionnés gu'on ne trouve pas partout et de partager leur
philozophie. »

Sur cette carte Stéphane Tissof, qui produit en
biodynamie Fun des plus beaux Chardonnay de
France cotoie le Pinot Moir structuré et elegant de
Pierre Gelin ou Rodolphe de Pins, qui a repris les
rénes du domaine familial du Chateau de Montfaucon
et créé des Cdtes du Rhdne au caractére presque
bourguignon. La carte donne également la possibilité
de découvrir des nouveautés comme les Chinons de
Micolas Grosbois, qui cultive ses vignes comme un jardin pour donner naissance a un
Cabernet miir et puissant avec un beau potentiel de garde. Et il v en a pour toutes les
bourses. &« Noug souhaitons que chacun puisse trouver le vin qui lui convient, du
verre de vin a 5 euros a la bouteille d'exception a 1000 euros. »

Voire vin pourra étre accompagne d'une trés belle
sélection d'assiettes & partager ou non. Les
conseils de Benjamin et son éguipe vous permettront
d'effectuer les meilleurs accords. Jambon de bosuf de
Cecina affingé 12 mois, carpaccio de bar et de Saint
Jacques de Port en Bessin & l'huile de fruffe, anguille
laguée a la japonaise et sonm riz vénéré ou encore
couteaux gratinés... On sent que la cuisine du Bouillon
n'est pas loin. D'ailleurs, pour ceux gui ont une faim de loup, il est possible de
commander un plat du grand frére.
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