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Lille, lemeilleur du «Monde»
Dormir dans un ancien hôtel particulier, dîner sur un rooftop sous les étoiles duNord, flâner dans

le nouveau quartier hypeBois-Blancs… Le tour des adresses-phares de la capitale des Flandres
ThomasDoustaly
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Hôtel Clarance
Rue de la Barre, dans le Vieux-
Lille, l’ancien hôtel particulier de la
comtesse d’Hespel a fière allure.
Ce petit palais en ville, construit
en1736, est l’écrin que s’est choisi
le Clarance pour ses 19 chambres
et suites imaginées par Aurélie
Vermesse. Le seul boutique hotel
cinq étoiles de Lille joue la carte du
luxe arty, avec des œuvres contem-
poraines habilement exposées
dans les parties communes ou dans
les chambres. Côté cuisine, le chef
étoilé Thibaut Gamba tient de
main de maître l’excellente Table
du Clarance, agréable l’été quand
le restaurant se transporte dans
le jardin. Pour le déjeuner, le menu
«J’ai rendez-vous» propose pour
40euros un déjeuner savoureux,
avec notamment le cabillaud
de petit bateau rôti et la clémentine
de Corse, cardamome et menthe
chocolat à tomber.
32, rue de la Barre. Chambre
double à partir de 210€.
Réservation: 03-59-36-35-59.
Clarancehotel.com

ET AUSSI
LaBottega épicerie
75, rue de laMonnaie. La­bottega.com

Michel
167, rue Pierre­Mauroy.
Michelrestaurant.fr

Le Sébastopol
1, place Sébastopol.
Restaurantsebastopol.com

Lemarché deWazemmes
Place de la Nouvelle­Aventure.
Mardi, jeudi et dimanchematin.
Halles­wazemmes.com

Nū
Ce bar (qui est aussi un restaurant) est tout simplement le nouveau plus
beau rooftop de Lille. Ouvert en2021, à côté du Mama Shelter, c’est l’en-
droit idéal pour boire un verre en fin de journée ou la nuit sous les étoiles
du Nord. On monte très haut dans ce building en miroir. Au bar, Thomas
et Amélie inventent des cocktails du diable comme le P’tit Biscuit, à base
de rhum Santa Teresa infusé au pain d’épice et chartreuse, le Negroni
monochrome, où le gin et le citron caviar font fureur, ou encore le Wood
Fire, avec son mélange détonant de mezcal artisanal et de rooibos.
93, avenue Le Corbusier. Nu-lille.fr
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Vue sur la Vieille Bourse de la terrasse de l’Opéra.
LUCIE PASTUREAU/HANS LUCAS POUR «LE MONDE»

MamaShelter Lille
C’est l’adresse la plus cool et une des plus économiques de Lille pour un
week-end. En face de la gare Lille Flandres, ce Mama Shelter est comme
une maison posée sur un toit, qui domine Euralille et le quartier alentour.
Les chambres sont fidèles à la tradition Mama, fonctionnelles et conforta-
bles. Dans la grande salle à manger imaginée par l’architecte Jalil Amor,
un plafond noir graffé à la craie par l’artiste Beniloys contraste avec les im-
primés colorés des sofas. Le bar accueille des DJ certains soirs, et la for-
mule poulet-frites et profiteroles à 19euros du dimanche soir est parfaite.
97, place Saint-Hubert. Chambre double à partir de 79€.
Réservation: 03-59-82-72-72. Mamashelter.com

L’Arbre voyageur
Qui aurait pu prédire que l’ancien consulat de Pologne à Lille, avec sa façade
en métal aussi souriante que le général Jaruzelski, deviendrait un des hôtels
les plus joyeux de la capitale des Flandres? C’est l’exploit qu’a réussi L’Arbre
voyageur, en transformant le bâtiment des années 1960 en petit paradis
de l’exotisme. Les 48 chambres dont trois suites ont toutes une décoration
différente, où les essences de bois, les papiers peints et les couleurs
changent en tenant la note jungle et paysages lointains. Du coup, le restau-
rant gastronomique s’appelle Jane, comme madame Tarzan. Les pâtes
à la truffe flambées et roulées dans une meule de parmesan sont exquises.
S’y ajoute un bistrot de cuisine du marché, Ma Reine, et une pâtisserie,
Le Colibri, tenue par le chef pâtissier du restaurant. Une jolie jungle
où on a envie de rester au chaud.
45, boulevard Carnot. Chambre double à partir de 109€.
Réservation: 03-20-20-62-62. Hotelarbrevoyageur.com

AlexCroquet,
artisan boulanger
Alex Croquet élève la boulangerie
au rang de grand art. Dans son
laboratoire à Wattignies, en banlieue
lilloise, il fabrique du pain bio avec
son propre levain et de l’eau redyna-
misée par une incroyable fontaine
à vortex, une succession de vasques
émaillées qui forment une sorte
de mini-torrent juste à côté
des fours! Ses miches s’arrachent.
La boulangerie originelle
de Wattignies se dédouble en plein
cœur du Vieux-Lille, où sa boutique
est plus qu’une boulangerie. Ses
pâtisseries traditionnelles, comme
la tarte au sucre, une spécialité
du Nord, y croisent des créations
originales, comme la tarte à la man-
darine, une splendeur hivernale.
66, rue Esquermoise.
Alexcroquet.fr

Sublimeurs
Sublimeurs, c’est LA porte d’entrée
pour connaître les meilleurs chefs
lillois, et même les rencontrer. Avec
ses leçons de cuisine in situ, Alaude
Lefebvre, la meilleure spécialiste
du «bien-manger» à Lille et cofon-
datrice de Sublimeurs, partage son
amour des bons produits et de ceux
qui les subliment. La prochaine
rencontre aura lieu en février,
avec le chef Edouard Chouteau
de La Laiterie, à Lambersart, pour
un menu en accord avec les cham-
pagnes Delphine Revillon. Subli-
meurs, c’est, en plus de ça, un réseau
de restaurants et de commerçants
labélisés qui privilégient les pro-
duits locaux, en agriculture bio ou
raisonnée, mais aussi un livre de
portraits avec plus de cinquante re-
cettes et un carnet d’adresses en or.
87, rue Nationale (uniquement
sur RDV). Sublimeurs.fr

Ripaille
Sublimeurs a classé Ripaille dans
la catégorie «retour de marché», et
c’est déjà décrire le travail de Willy
Seney, en cuisine, et Sandrine Leliè-
vre, en salle. Installé rue des Bou-
chers, en plein centre, Ripaille
se revendique comme une «cantine
multivore», où les plats végétariens
ont toute leur place. Le camaïeu du
velouté de potimarron et patidou
accompagné d’un jaune d’œuf ma-
riné au soja est d’une grande beauté,
quand le céleri rôti à l’épeautre
crémeux enchante le palais. Quant
au cramique perdu caramel beurre
salé en dessert, c’est le plus joyeux
suicide diététique du monde!
4, rue des Bouchers.
Ripaille-lille.fr

LaCapsule
C’est le bar à bières emblématique de Lille. Avec 300 référen-
ces, La Capsule est à l’image du Nord: un lieu convivial
et exigeant, où on peut aussi bien boire sa mousse habituelle
que découvrir des raretés épatantes. Outre cette adresse
historique, il faut citer Grand Scène, une nouvelle adresse
qui rassemble dix propositions de street food et deux bars
où les brasseries artisanales de la région sont fêtées. Enfin, Hein,
le nouvel estaminet résolument contemporain ouvert par
l’équipe de Brique House sur la place Saint-Hubert, juste à côté
d’Euralille, revisite le welsh, les fricadelles ou le croque
au maroilles en les accompagnant de vingt bières pression.
25, rue des Trois-Mollettes. Bar-la-capsule.fr

L’Ogre deCarrouselberg
C’est la pâtisserie reine du Vieux-Lille. A l’Ogre de Carrousel-
berg, Stéphanie Touzet et Matthieu Buchalski, un couple
de trentenaires, inventent des gâteaux doux en sucre au fil
des saisons. Elle est devenue pâtissière avant lui, graphiste
de formation, qui continue à imaginer des lignes pures pour
les pâtisseries maison. «Un petit chou garni d’une crème
légère à la vanille de Madagascar, subtilement parfumée
à la fleur d’oranger» : la simple description de leur désormais
célèbre P’tit Pouchin met l’eau à la bouche. A consommer
à l’unité ou par boîte entière et même en pièce montée.
17, rue des Vieux-Murs. Ogre-de-carrouselberg.com
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LaMaison natale
Charles deGaulle
Visiter la maison natale du général,
dans laquelle il vit le jour le 22no-
vembre1890, a quelque chose de
savoureux au moment où le fonda-
teur de la VeRépublique est mis
à toutes les sauces de la campagne
pour l’élection présidentielle.
Car cette maison bourgeoise a la
vertu pédagogique de faire toucher
du doigt l’univers d’une famille
(très) catholique de la fin du
XIXesiècle. Pas une pièce sans
un symbole religieux : des christs
en croix et des enfants Jésus à foi-
son, difficile d’ignorer à quel point
le Grand Charles a baigné tout
petit dans un catholicisme sans
mélange. Si on y ajoute une
«chronologie des rois et empe-
reurs français» brodée au point
de croix, le portrait est complet.
9, rue Princesse. Entrée 4€ ou 6€.
Maisondegaulle.fr

LaMaison natale Charles de Gaulle, dans le Vieux-Lille, demeure
de ses grands-parents maternels. LUCIE PASTUREAU/HANS LUCAS POUR «LE MONDE»

Chez Saisons – Cave àmanger: dos de lieu noir, purée de navet, navet pickles,
choux de Bruxelles sautés et en salade. LUCIE PASTUREAU/HANS LUCAS POUR «LE MONDE»
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AuMama Shelter, hôtel trois étoiles en face de la gare Lille-Flandres.
LUCIE PASTUREAU/HANS LUCAS POUR «LE MONDE»

Bierbuik et Bloemeke
Déguster les meilleures frites au maroilles de Lille sur une table à parta-
ger en forme de paillasse de laboratoire en faïence rose bonbon, c’est
l’expérience assez postmoderne que propose Bierbuik, l’estaminet nou-
velle génération. L’addition? Cinq euros pour le bonheur absolu! Aux
commandes, le jeune chef prodige Florent Ladeyn, iconoclaste cuisinier
partisan du bon, du local et du pas cher. La flamiche au poulet (pâte au
levain en double fermentation faite maison) avec une crème moutardée
et du mont des cats fondu a fait tourner la tête de nos voisins de table.
Le Bloemeke, à l’étage, décline le même esprit dans un vrai restaurant
avec un menu à 25euros. Une double adresse à ne pas manquer.
19, rue Royale. Bierbuik.fr

Saisons –Cave àmanger
C’est notre adresse coup de cœur de Lille. De l’imagination, des surprises,
et beaucoup de simplicité. Les deux chefs, Antoine Dacquin et Pierre
Bleuzé, tous deux Lillois d’origine, se sont associés pour inventer un lieu
unique entièrement tourné vers les produits frais et locaux. Situé à La
Madeleine, sur une charmante petite place, Saisons joue la carte du pro-
duit presque brut. Le bouillon de crevettes grises est délicat, le shawarma
de chou au yaourt et à lamenthe est un chef-d’œuvre et le tartare de
canard accompagné de céleri et de sarrasin étonne autant qu’il ravit. Le tout
avec des prix ultra-doux, depuis l’entrée à 3euros jusqu’au plat à 15euros.
2, placeMassenet. Menu à 19€ lemidi.
Réservation: 03-20-06-04-20. Saisons-caveamanger.com

Augré du vin
Séréna Tisserand et Charles
Edouard Rigot ont repris Au gré du
vin, un caviste historique du Vieux-
Lille, il y a un an. En ajoutant à une
belle sélection de vins – tous fran-
çais, pour la plupart bio ou au
moins naturels issus de la culture
raisonnée – quelques tables dans
l’arrière-boutique et d’autres en
terrasse, sur l’adorable petite place
aux Oignons, en zone piétonne, les
nouveaux propriétaires ont mis la
dégustation gourmande à l’honneur.
Spécialisé dans les vins du Langue-
doc-Roussillon et du Sud-Ouest, ce
«restaurant de caviste» propose des
petits plats maison ou des planches
de charcuterie et de fromage.
Il faut aussi guetter les événements
proposés par cette adresse
ensoleillée: dégustations par année,
par appellation ou pour mettre
en avant un vigneron…
20, rue de Pétérinck.
Augreduvin.com

Le Palais des beaux-arts
Lille possède, avec son Palais des beaux-arts (PBA), une des plus importan-
tes collections de tableaux en France en dehors des musées parisiens. Cette
collection permanente exceptionnelle – qui va de Rubens et Van Dyck à
Delacroix ou Courbet – est complétée par une rareté: une vaste salle plon-
gée dans le noir, ultra-cinématographique, où sont exposés 15 plans-reliefs
du XVIIIesiècle de toutes les villes du Nord et des Flandres fortifiées par
Vauban, de Calais à Maastricht en passant par Charleroi. Côté événement,
pour mettre en valeur les deux grands tableaux de Goya de sa collection,
le PBA a imaginé l’exposition «Expérience Goya» (jusqu’au 14février), qui
propose un vaste récit de la vie et de l’œuvre du grand peintre espagnol.
Place de la République. Entrée 4€ ou 7€, gratuit pour les enfants.
Pba.lille.fr

Bois-Blancs
Ce quartier populaire est en passe de devenir le nouveau lieu hype
de Lille. Dernier des nouveaux quartiers de la ville, Bois-Blancs,
près de Lomme-Lambersart, est le nouvel eldorado des geeks grâce
à EuraTechnologies, le plus grand incubateur de start-up d’Europe.
Les bonnes adresses en terrasse se trouvent face à la gare d’eau
de Bois-Blancs, comme Prima Fila, la pizzeria de Gilberto d’Annunzio
où la pâte à pizza super digeste est fabriquée à partir d’un mélange
de cinq farines, ou encore Alien et Gros Camion, des restaurants
bon esprit. Les quais, l’écluse et les rues aux alentours offrent de jolies
balades. L’avenue de Dunkerque, jadis un peu en sommeil, se réveille
sous l’effet des ouvertures d’adresses food très sympas.

Le Tripostal
Le grand événement de Lille
en2022, ce sera la 6e édition de
Lille3000, intitulée «Utopia». Cette
manifestation majeure a lieu tous
les trois ou quatre ans depuis 2004,
l’année où la ville était devenue
Capitale européenne de la culture.
Lille3000 se tiendra du 14mai au
2octobre, notamment au Tripostal,
une institution culturelle – à la fois
lieu d’expositions, d’événements
et de spectacles – installée dans
l’ancien tri postal de la gare de Lille
Flandres. La Fondation Cartier
pour l’art contemporain y présen-
tera 250 œuvres issues de ses col-
lections pour une exposition intitu-
lée «Les Vivants», qui se propose
de «transporter notre imagination
au-delà de l’anthropocentrisme afin
de réinventer (…) une nouvelle co-
habitation terrestre avec les plantes
et les animaux». Vaste programme!
AvenueWilly Brandt. Entrée 9€.
Lille3000.eu
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