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Avec sa houvelle cheffe, le BOMA repart ala conguéte des Strasbourgeois

LeBOMA, c'est un hétel nouvelle génération, situé rue du 22 Novembr e depuis 2017. On y vient pour prendreun
petit-déjeuner, pour une soirée diner-concert ou encore pour un rendez-vous autour d'un café. Maiss le BOMA est
entré dansle coeur des Strasbourgeois, c'est aussi pour son restaurant. Aujourd'hui, celui-ci seréinvente et change de
visage avec I'arrivée de Maud David, une jeune cheffe engagée et généreuse, qui donnetout pour que satable devienne
un rendez-vous culinair e de r éférence a Strasbourg. Nous sommes allés a sa rencontre pour en savoir plussur elle et
sur sacuisine.

Le rendez-vous est donné au numéro 7 de lafameuse rue du 22 Novembre, au rez-de-chaussée de I'hétel BOMA. En entrant,
on découvre une large salle aux lumiéres tamisées et aux couleurs chaudes, des canapés confortables et une décoration
inspirée des cultures du monde. Ce décor, il sert alafoisdebar avins, de salle pour le petit déeuner, de salle de
concert et bien slr : derestaurant .

En cuisine, on retrouve désormais Maud David, unejeune cheffe qui incarnelanouvelle éredu restaurant BOMA . Elle
apporte non seulement du soleil alatradition alsacienne, en mélant produits localix et saveurs méditerranéennes, mais aussi
une sensihilité nouvelle, qui ne devrait pas laisser |es gourmands indifférents.
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UReholvaies chefte pour une nouvelle vie (et toujours plus de plaisirs)

D'abord bar avins, puis bar a croque-monsieur, le restaurant BOMA atrouvé la formule gagnante pour satisfaire |'appétit des
Strasbourgeois a toutes heures de |la journée, notamment grace a une carte saisonniére 100 % maison imaginée par la cheffe
Maud. Originaire du sud dela France, lajeunefemme de 29 ans est passée par de nombreuses maisons étoilées et a
également travaillé avec les grands noms de la gastronomie phocéenne, comme Gérald Passedat et Lionel Levy.
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Inspirée par lacuisine du sud de I'Europe, du Proche-Orient et d'Afrique du Sud, elle a voyagé dans e monde entier pour se
former aux meilleures techniques. Résultat : elle nous offre une cuisine du soleil, subtile, généreuse et harmonieuse, qui marie
les produits a saciens aux inspirations méditerranéennes et ¢a, c'est pas courant par chez nous.

Cette nouvelle carte se veut engagée et inscrite dans une démarche globale qui respecte le produit. Dans la cuisine de Maude,
ce sont non seulement des produits locaux et de saison qui sont travaillés, mais la cheffe voit encore plus loin en utilisant tous
les éléments de ses préparations au maximum, simplement pour qu'il n'y ait pas de déchets, ou presque. Sur sa carte, elle
met également en avant une proposition « flexitarienne » qui s adapte aux végétariens, aux véganes, aux intolérantsau
gluten et au lactose. Dans son restaurant, tout le monde peut se réunir autour d'une méme table et se faire plaisir quelle que
soit sasensibilité . Ce que Maud souhaite par dessus tout, c'est procurer des émotions, comme elle nous le confie au coin
d'unetable: « Le plus grand compliment que I'on puisse mefaire, c'est de me dire quej'ai donné de I'émotion lors d'une
dégustation. Quand tu as ¢a, tu as tout, c'est pour caque je fais ce métier, le reste ce n'est que du bonus. »
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Unecarte en troistemps qui évolue au fil delajournée

Sur une table comme celle du BOMA, il faut assurer du matin au soir et satisfaire les appétits a toute heure de lajournée.
C'est pour cela que Maud a misle paquet sur le petit-déeuner, sur le déjeuner, sur la partie finger-food de
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I'aprés-midi, et surtout sur lediner du soir . Lematin, de 7h a 10h, c'est formule petit dé§euner (buffet & 18 ou petit
déjeuner continental a7,50). Le midi, place aux suggestions avec une formule qui change toutes les semaines (Entrée + Plat +
dessert a21). L'aprés-midi de 14h a 19h, c'est au tour du snacking de pointer son nez. Et la cerise sur la piéce montée, c'est
lediner du soir qui Sarticule autour de 4 entrées, 4 plats et 4 desserts 100% maison du sol au plafond.

Visuel indisponible
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Cemenu du soir, il est a destination des Strasbour geoises et des Strasbour geois qui désirent prendreletempsde
siinstaller dansun endroit cosy et chaleureux pour déguster un repasde qualité, travaillé et délicat. Les Alsaciens sont
encore trop peu habitués a se rendre dans les restaurants d'hotel pour déguster des plats de chefs. C'est peut-étre la faute aux
clubs sandwichs des hétels d'antan ou aux plats aux prix exorbitants qui ont fait du mal alaréputation des restaurants d'hotel.

Pourtant, on retrouveici tout ce qui fait un restaurant de haute volée : un accueil chaleureux, une carte des vins et des
boi ssons étoffées (pas moins de 60 références de vins conventionnels ou nature), un espace calme dans un décor feutré, et
surtout : les plats d'une cheffe passionnée par son métier, et ¢ca seressent directement dans|'assiette . En plusle
rapport qualité prix est vraiment trésbon (entrée + plat + dessert a 41). Le restaurant BOMA n'arien aenvier aux tables
de nos restaurants préférés, il faut juste se laisser tenter et se faire son propre avis.

L es petites choses a savoir

* Tous les premiersjeudis du mois et les troisiémes vendredis du mois, des diner-concerts sont organisés (_voir la
programmation )

« Lacartedesvins est particuliérement étoffée, et n'hésitez pas a demander les derniéres nouveautés ( voir lacarte )

* On retrouveratous les jours un plat végétarien, un plat a base de viande et un autre a base de poisson ( _voir la carte )

* On peut venir serestaurer et sinstaller tranquillement a toute heure de lajournée

* L'hétel propose également des activités de séminaire

* Des rencontres avec des vignerons et des diners accords mets et vins seront bient6t proposés

Restaurant BOMA

7 Rue du Vingt-Deux Novembre
67000 Strashourg

Ouvert en continu

Lesitedu resto

L a page Facebook

L a page Instagram

Visualiser l'article
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https://www.boma-hotel.com/wp-content/uploads/2021/09/Calendrier_CONCERT.pdf
https://www.boma-hotel.com/wp-content/uploads/2021/09/Calendrier_CONCERT.pdf
https://www.boma-hotel.com/wp-content/uploads/2021/09/CARTE-DES-VINS_BOUTEILLE_OKWEB.pdf
https://www.boma-hotel.com/wp-content/uploads/2021/11/BOMA-LE-RESTAURANT-1011.pdf
https://www.boma-hotel.com/?page_id=1015#dejeuner
https://www.facebook.com/bomastrasbourg
https://www.instagram.com/bomastrasbourg/
https://pokaa.fr/2021/11/19/avec-sa-nouvelle-cheffe-le-boma-repart-a-la-conquete-des-strasbourgeois/

