
« SUD OUEST » ET VOUS

À la nuit tombée, il faut oser
pousser la lourde grille du
passage Sarget (1) déserté

et plongé dans le noir pour dé
couvrir  les  douces  lumières  et
les  sièges  accueillants  de  Pas
sage  secret,  restaurant  ouvert
seulement  le  soir.  Le  lieu,  dans
l’hypercentre de Bordeaux, mé
rite bien son nom.

À la tête de cet établissement
intimiste,  le  chef  Thomas  Pas
quereau et Hang Pham, analyste
de marché de formation et créa
trice  de  concepts.  Le  binôme  a
lancé  l’agence  de  conseil  culi
naire Chefs et vous, qui élabore
des cartes et forme des équipes
pour d’autres restaurateurs, et a
eu envie d’un endroit où expri
mer sa créativité.

Des jus, des sauces
La  rencontre  avec  Laurent  De
verlanges, le patron de Caviar de
Neuvic, va préciser les choses. Le
restaurant  de  la  boutique  bor
delaise,  qui  vivotait  le  midi,
n’avait pas de service du soir. « Le
courant  est  bien  passé  entre
nous,  nous  partageons  notam
ment  le  même  engagement
pour  la  préservation  de  la  pla
nète,  souligne  Thomas  Pasque
reau. Et nous lui avons proposé
de mettre en place une restaura
tion en soirée. »

Passage secret a ouvert le 6 oc
tobre  dernier  en  s’installant
dans la petite salle à l’étage de la
boutique de Caviar de Neuvic et
en déployant une terrasse chic
sur les tapis du passage Sarget vi
dé  de  ses  occupants  du  jour.
Dans  une  ambiance  feutrée,  le
restaurant propose une cuisine
bistronomique  basée  sur  les
produits locaux et de saison, en
faisant la part belle aux produc
tions  de  Laurent  Deverlanges.
« Nous respectons les codes de la
gastronomie dans l’assiette avec

des jus, de belles cuissons et des
sauces, précise Thomas Pasque
reau. Mais le service et l’accueil
sont beaucoup plus décontrac
tés, un peu comme à la maison. »

Chef de l’ambassadeur
Élaborée en équipe, la carte – vo
lontairement  courte  –  intègre
les  produits  du  terroir  de  Neu
vic, mais le caviar, loin d’être om
niprésent,  apparaît  par  petites
touches  :  pour  relever  une  en
trée à base de champignons, ou
en  dessert  autour  du  chocolat.
En revanche, « nous servons de
l’esturgeon  qui  est  hyperinté
ressant  à  travailler  –  c’est  un
beau  challenge  pour  un  cuisi
nier », précise le chef. Parmi les
autres  propositions,  une  caille
dont la cuisse est confite et dé

glacée à la vodka de Neuvic et le
filet  contisé  (2)  avec  de  l’estur
geon  fumé.  Elle  est  servie  ac
compagnée de petits navets qui
viennent du maraîcher De l’eau
à la  bouche,  au  Pout,  près  de
Créon. Circuit encore plus court

pour les champignons, poussés
à l’ombre de la Cave agricole de
Floirac.

Originaire de Nantes et formé

à l’école  hôtelière  SainteAnne
de  SaintNazaire  (44),  Thomas
Pasquereau, 42 ans, a fait ses ar
mes chez des étoilés. Il a notam
ment  commencé  sa  carrière
chez  Coutanceau  père  à  La  Ro
chelle, avant de partir travailler à
l’international. Au gré de ses pé
régrinations, il a affûté ses cou
teaux en Angleterre et en Espa
gne, où il officiait dans le restau
rant de paella le plus fameux de
Valence, ironiquement tenu par
un Français. « Notre cuisine est
réputée  pour  son  organisation
disciplinée  et  ses  techniques,
c’est qui nous permet ensuite de
piquer  à  droite  ou  à  gauche  »,
s’amuse le cuisinier.

Avant  de  poser  ses  valises  à
Bordeaux il y a sept ans, comme
formateur  à  l’école  Ferrandi,  le

chef a dirigé les cuisines de l’am
bassade  de  France  au  Cam
bodge,  d’un  restaurant  gastro
nomique  à  Shanghai  et  de  la
Garde  républicaine  à  Paris.  Au
tant  d’influences  qui  l’ont  con
vaincu de ne rien s’interdire en
cuisine et de tester toutes les as
sociations.

Soirées producteurs
Depuis l’ouverture, la fréquenta
tion  de  Passage  secret  monte
doucement  en  puissance,  avec
une  clientèle  étrangère  de  tou
risme ou d’affaires largement re
présentée. Parmi les locaux,  les
gérants notent que  les couples
apprécient le lieu pour une soi
rée en amoureux. « Nous avons
peu de tables, ce qui nous per
met de véritables échanges avec
nos  clients,  et  les  retours  sont
très positifs. C’est super », souli
gne Hang Pham.

Pour les débuts, le restaurant
avait misé sur l’accessibilité avec
une  formule  à  45  euros  pour
trois  plats.  Mais  le  menu  inter
médiaire  en  cinq  propositions
(à  75  euros)  fonctionne  aussi
très bien. Preuve que la clientèle
répond encore présent quand la
qualité est au rendezvous.

Passage  secret  mise  mainte
nant sur l’organisation d’événe
ments dans le passage, tels des
séminaires  ou  des  cocktails,
pour  pérenniser  son  activité.
« Nous  voudrions  aussi  propo
ser  des  soirées  autour  de  nos
producteurs  pour  qu’ils  vien
nent parler de leur travail, ou au
tour des accords metsvins. C’est
tellement  plus  facile  de  créer
des plats à partir des notes d’un
vin  »,  conclut  Thomas  Pasque
reau.

(1) Passage secret, 19, cours de l’Intendance,

à Bordeaux. Tél. 07 82 16 46 59, 

site Web : restaurantpassagesecret.com. 

(2) Des incisions régulières sont faites

avant cuisson afin d’intégrer d’autres

ingrédients.

Passage secret, une adresse
encore confidentielle à Bordeaux
Au cœur du triangle d’or bordelais, le restaurant Passage secret a pris possession du passage Sarget en soirée.
Un lieu à part qui propose une carte bistronomique dans un cadre original et raffiné et à prix aimables

Stéphanie Lacaze
s.lacaze@sudouest.fr

Le chef Thomas Pasquereau aux commandes de Passage secret. GUILLAUME BONNAUD / « SUD OUEST » 

La carte est
volontairement courte
et le caviar, loin d’être
omniprésent, apparaît

par petites touches

À VOIR, À SAVOIR

Toussaint lève le voile
sur la matinale de TF1

TÉLÉVISION Plus de trente ans,

déjà, qu’il n’y avait plus de matinale

sur TF1. De l’info, des directs en

régions et une quinzaine de chroni

queurs sur un plateau cosy : l’équipe

de « Bonjour ! » et son présentateur

Bruce Toussaint, transfuge de

BFMTV, ont dévoilé lundi la recette

de l’émission, qui démarrera le 8 jan

vier, de 7 heures à 9 h 30 tous les

jours sauf les weekends, en concur

rence frontale avec « Télématin »

sur France 2. La matinale de TF1 sera

rythmée par un journal télévisé

toutes les 30 minutes, une interview

politique et une interview culturelle,

des interventions multiples depuis

les régions, et des chroniques sur le

bienêtre, la santé, la famille ou

encore la gastronomie. Maud Des

camps et le médecin Vincent Valin

ducq, de « Télématin », ont rejoint

cette nouvelle matinale.

L’adieu d’Otar 
Iosseliani

CINÉMA Le cinéaste Otar Iosseliani,

prix LouisDelluc 1999 en France pour

« Adieu, plancher des vaches ! », est

décédé dans la nuit de samedi à

dimanche à l’âge de 89 ans, dans sa

Géorgie natale. Le réalisateur, disci

ple de Tati dont l’œuvre marquée

par la fantaisie, l’anticonformisme et

une distance amusée a été plusieurs

fois récompensée à la Mostra de

Venise, a vécu de longues années en

France où il a tourné « Les Favoris

de la lune », « La Chasse aux pa

pillons », ou « Brigands, chapitre

VII ». Il était aussi l’auteur, en 1983,

d’un courtmétrage sur la pastorale

au Pays basque, « Euskadi ». 

Guy Marchand 
partira en musique

CULTURE Les obsèques de l’acteur

et chanteur Guy Marchand, décédé

vendredi dernier à l’âge de 86 ans, se

dérouleront le mercredi 27 décembre

à Mollégès (BouchesduRhône), ont

annoncé ses enfants, qui ont précisé

que « conformément à son souhait,

la cérémonie sera suivie d’un rassem

blement joyeux et festif ouvert aux

personnes souhaitant lui rendre

hommage ». La famille « invite

notamment les musiciens l’ayant

côtoyé à participer à cette commé

moration en venant jouer s’ils le

désirent ».
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