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Bar a vins-bistrot-restaurant, le ZINC
AUTHENTIQUE, une adresse libournaise

a partager sans moderation

Situé en plein cceur de ville, le ZINC AUTHENTIQUE est le rendez-vous incontournable des épicuriens,
ouvert maintenant midi et soir, il propose une cuisine savoureuse et de terroirs, accompagnée

« e ZINC AUTHENTIQUE
ouvert le midi

avec sa sélection

des plus grandes
régions viticoles.

P

ropriétaire a Libourne du ZINC AUTHENTIQUE depuis
2005, c'est avec le « sourire » que Benjamin Rolland
vous accueille dans son établissement dont il a choisi
d'en préserver et d'en valoriser son authenticité, sa
typicité et son caractére, comme pour un bon vin.
Clest dailleurs sa passion pour le vin qui a poussé
ce Libournais d'origine a se lancer dans l'aventure
bistrologique. Apres des études en filiére viticole
et agricole au lycée agricole de Blanquefort, c'est a lAgropolis de
Montpellier qu'il prépare un BTS de viticulture-cenologie, avant de
revenir au lycée agricole de Montagne-Saint-Emilion suivre une
formation technico-commerciale en vins et spiritueux. Ses études
terminées, Benjamin fait ses premiéres armes en tant que caviste au
sein de la maison Hebrard « En 2002, jai eu envie de prendre lair,
direction la Californie ou je suis allé vinifier pour la maison Jackson
sur la propriété Vérité Wines gérée par Pierre Seillan. De retour en
France, et aprés plusieurs passages en Bourgogne, il constate alors
qu'il n'existe pas de bar a vins en Libournais. « )i tout vendu et je
me suis lancé pour reprendre ce bar, le ZINC au 42, rue Fonneuve ».
Lendroit est sans cachet mais avec du potentiel, voila qui na pas
échappé a son nouveau propriétaire qui redonne aux murs leur
noblesse d'origine. Place aux belles pierres et poutres apparentes.

Une carte des vins riche de 400 références

« Jai voulu créer un lieu de vie, déchanges, de rencontres et
de partage autour du vin. Je choisis et goutte tous mes vins, je
me déplace et je travaille en direct avec les vignerons. » Ses
compétences lui permettent aujourd’hui de proposer une carte des
vins riche de 400 références issues des plus belles régions viticoles
de France et dailleurs. « Je fais la part belle a nos vins de Bordeaux
et ses belles appellations qui offrent un bon rapport qualité/prix.
Pour les spiritueux, jessaie de privilégier les
originalités, ou la filiére locale comme pour
les jus de fruits bio de la maison Meneau de
Lormont. »

Une table authentique
et conviviale

En 2008, Benjamin se lance dans la restauration.
L'endroit est exigu mais son c6té authentique
séduit, « en découvrant les murs, javais
remarqué lexistence d'une clé de volte qui
laissait supposer une perspective d'ouverture.»
En effet, le ZINC AUTHENTIQUE jouxte une
des plus anciennes maisons libournaises, les
Démons de Bacchus que Benjamin rachéte a
sa fermeture en 2015. « Cétait l'occasion de
s'agrandir. Du bistrot, on passait a un établissement mais sans
sacrifier a lesprit convivial. Ici, on peut grignoter sur le coin du zinc
mais on peut aussi y partager une cote de beeuf. On ne s'interdit
rien tant que c'est du plaisir partagé. »

La fraicheur des produits du marché

et le savoir-faire des métiers de bouche

Depuis le début d'année, le restaurant est ouvert midi et soir, le
réaménagement des quais de Libourne a insufflé une nouvelle

d'une bllete de vins.

dynamique, « il y avait une opportunité a saisir » glisse Benjamin.
Le midi, le restaurant axe sa carte sur une tendance un peu plus
bistronomique, j'ai confié, cette cuisine du midi, a Benoit Rocherieux,

un chef qui m'accompagne depuis 5 ans.
Thomas Riviére prend le relais pour le service
du soir, je lui ai laissé la liberté de rafraichir
la carte, en lui donnant une option plus
estivale. Midi et soir, nous ne travaillons que
des produits frais, achetés au maximum sur le
marché libournais, ou chez les commercants
de la ville. Ainsi pour le pain, la boucherie, je
fais confiance au savoir-faire de ces métiers de
bouche.» En cuisine, les chefs mettent le méme
soin a préparer une formule grignotage qu'un
séduisant magret de canard du Sud-Ouest
sauce foie gras truffée. On craque pour une
chiffonnade de Serrano grande réserve, un fuet
d’Espagne ou tout simplement pour un mixte
fromage charcuterie idéal en dégustant un vin soigneusement
choisi pour vous par le maitre des lieux. Lété s'installe enfin, le ZINC
AUTHENTIQUE vous propose un service bistrot le midi et grillade
au feu de bois le soir.

Ambiance cosy autour de la cheminée,
calme d'une terrasse intérieure privatisée
ou ambiance d’une terrasse ouverte sur la ville

Le ZINC AUTHENTIQUE conjugue a linfini le plaisir de l'instant
partagé. Libre a vous de vous restaurer sans facon en toute
convivialité au coin du zing, ou bien, a 'heure des soirées estivales,
de golter a l'ambiance privative de la terrasse intérieure que jouxte
un patio parfait pour apéro-tapas. Lesprit chaleureux et cosy autour
de la cheminée vous fera oublier un temps chagrin, mais le soleil
revenu, chacun appréciera de flaner en terrasse autour d'un cocktail
a deux pas des quais. Le restaurant dispose d’une salle a [‘étage,
fonctionnelle et spacieuse, idéale pour les repas de groupe.

0 Zinc'ontournables, _
le rendez-vous musical de mai

Chaque année en mai, la rue Fonneuve se transforme en salle de
concert en plein air, de midi a minuit, cing groupes de musique font
vibrer les murs de la bastide dans une ambiance « blues funk and soul ».
Un concept créé par Benjamin Rolland. « Aujourd'hui, j'ai une belle
clientele, le bas de la ville a retrouvé un nouvel essor, je suis heureux de
participer a ma facon a son dynamisme. Je crois en ma ville. »

CONTACT

LE ZINC AUTHENTIQUE
42, rue Fonneuve
33500 Libourne

Tel: 05 57 25 34 84

Horaires d’ouverture

lundi
12h-14h 15

mardi
12h-14h15,17h30-2h

mercredi
12h-14h15,17h30-2h
jeudi
12h-14h15,17h30-2h

vendredi
12h-14h15,17h30-2h

samedi
18h-2h

dimanche Fermé

Service tardif jusqu’a

23 heures mardi et mercredi,
jusqu’a 23 h 30 du jeudi

au samedi

INTERNET :
https://www.lezinc-bar.com



