
Pour fêter ses dix ans, la Co(o)niche a profite du

confinement pour refaire son restaurant,le O, dont la

vue sur le Bassind'Arcaehonet la dune du Pilât est

extraordinaire.PhilippeSlarck.qui aporté le. lieu sur
les fonts baptismaux,a accepté de-Je repenserpour

en faire un endroit chaleureux et convivial, même (et

stirt.out ) hors-saison .._ ,’-
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côtédépareilléajouteà l'ambiancemaison de vacancesmeubléede

tranchesdevie successives. Au plafond,les lustresse font pluschics,

signés Andromedaou Keir Townsend.La cabanede pêcheura pris

du grade.

Philippe Starck: « Jesuisintemporel, je travaille sur la longévité »

Fidèle à lui-même, un rien cabotin,Philippe Starck commencepar

dire qu'il n'a rien à dire. Mais personnen'est dupe. Sa tête fourmille

de projets. Son retourà la Co(o)rniche, dix ans aprèsson ouverture,a

surpris ceuxqui le connaissent.Philippe Starck n'aime paschangerce

qu'il a déjà fait. « C'esttrèsdifficile pour moi car je dois me renier, nier

cequej'ai déjà fait » explique-t-il en préambule.« Mais ici, à la Co(o)

rniche, c'est différent. Il y a dix ans,William et SophieTéchoueyresse

sont lancés avecpeu de moyens, donc je peuxdire queoui, le projet

n'était pastotalementabouti ». Le résultatestspectaculaire.« L'idée a

été de repenserle lieu pour le rendre accessible et chaleureuxtoute

l'année,mêmesi le Bassin d'Arcachon est une destinationestivale»

raconte le designer.« On devrait pouvoir aller toute l'annéedansles

endroits que l'on aime. C'estdansl'air du temps.Le Covid a précipité le

télétravail, alors pourquoi nepasvenir ici travailler dansla journéeface

à la mer. Jeveux créer deslieux faits pour queles gensse sententbien

etse rencontrent,des lieux qui créentde la sympathie. J'aitravaillé

K e ne connaissaispas le Ô avant.Et je ne le regrettepas,malgré

K les avis dithyrambiquesqui, déjàà l'époque,fusaient.On m'avait

parlé d'un endroit à la vue incroyable, donnantsur la piscine,

le Bassin et le ciel. Épuré, blanc,tout de bois vêtu, style cabanede

pêcheur,un peu amélioréequand même, le restaurantsemblaitne

vivre queparcettevuesublime. Et sa cuisine, naturellement,maisj'en

parleraiplus loin. Désormais,en entrant,c'est le restaurantqui vous

ravira l'œil.Philippe Starckya osédescéramiquesd'unjaune soutenu

qu'illuminentdesmiroirs sanstain. Le pari était risqué, Philippe Starck

l'avouelui-même, mais le résultatest là. C'estcomme si le soleil était

dansla pièce.Le bois estredevenubrut (cèdrerouge pourêtreprécis),

et poétiqueavec despetits boutsde phrasesqui interrogentle regard

et font sourire. À vous de reconstituer,par bribes, « La Fabuleuse Vie

SecrètedesHuîtres » sortie de l'imagination de l'artisteSergio Mora et

éparpilléesur les poutres.Au plafond, Ara Starck, la fille de Philippe,

a créé une fresque relatant un univers marin fantasmagorique.

Partout livres et cadress'amoncellent.Au fond du restaurantont

été accrochéesdeux photosde montagneen hiver, histoire de créer

un autre décalage,titiller l'œil et susciterl'interrogation. Autour

des grandestables en bois, brut lui aussi, estdisposéeune bonne

dizainede modèlesde fauteuils,chaiseset tabouretsdifférents. Ce





d'huîtresà dégusterdanssa cabanedesJacquetssur la presqu'îledu

Cap Ferret. Une vraiecabane,celle-là!

Grainsde plaisir

Michel Berthommierest intarissable.Lancéeen 1991 au Teich, son

Esturgeonnièreproduit le caviar Perlita et l'homme sait de quoi il

parle.Jevous passelesdétails techniques,quelque peu ardus,mais

qui témoignent de l'incroyableténacité de Michel face auxmultiples

contraintesadministrativeset environnementales.Sachezjuste qu'il

faut entre 8 et 9 ans pour que l'alevin, né en écloserie, devienne

une femelle en âge de produire desœufs. Michel est doncaussi un

homme patient. Mais le résultat est là. L'entrepriseproduit4 tonnes

de caviar d'Aquitaineparan et maîtrisela chaînede production dans

sa totalité.« La qualité de notre caviar vient de la finessede ses œufs

(2,6 mm dediamètre)aux reflets gris et marronsclairs » précise Michel

Berthommier.La gammesedéclineen un caviar jeune, récoltédepuis

quelquessemaines,un caviar affiné, qui se déguste plusieursmois

aprèssa production,un caviar « bio » sansconservateuret uneversion

« Rare », avec desgrainsplusgros. En dégustation, les subtilitéssont

réelles, fraîcheset croquantespour le caviar jeune, plus rond et long

en bouchepour l'affiné. >»

toute ma vie, je n'arrêtepaset peuxdire que je n'ai, moi-même,pas

de vie. Alors j'imagineet créela vie desautres ! » Nul doute que, à la

Co(o)rniche,le pari estréussi.

Le chef Christophe Beaupuy, un enfant du pays

Cet écrin revisité est l'antre de Christophe Beaupuy et du chef

pâtissierAntony Prunet. Si la cartedu midi joue sur les snacks, tapas

et assiettesdefruits de mer qui sedégustent enextérieursur l'exquise

terrasseà fleur de dunedu Pilât,celle du soir rappelle quela Gironde

est une terrede cocagneavecmoult producteurslocauxfiers de leurs

produits savoureux.La cuisine, ouverte sur le restaurant,participe

à l'esprit convivial du Ô, ne cessede raconterde nouvelleshistoires

au fil deshumeursdu chef.Ce soir,Christophe Beaupuynousconte

celle du caviard'Aquitaine en le mettantà l'honneur avecdes plats

inventifs et généreux.Son carpacciode poissonet caviar est un vrai

régal de fraîcheur, de moelleux et de croquant.Sans doute, un jour,

parmi les convivesattablésen terrasse,reconnaîtrez-vousla tignasse,

désormaisgrise,deJoël Dupuch,hérosdu film «Les petitsmouchoirs»

et accessoirementostréiculteur sur le Bassin. Ses huîtres sont

estampillées« Parcsde l'impératrice» en l'honneur de l'impératrice

Eugénie,femme de Napoléon III, qui fit tant pour la région et les

huîtres.Joël Dupuchvos raconteratout cela autour d'une douzaine




