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				Les restaurants de San Francisco 

				Rares sont les villes qui proposent un choix de spécialités culinaires délectables aussi vaste que San Francisco. La quantité impressionnante d’expatriés et de déracinés que compte cette ville de l’ouest des États-Unis forme par son nombre un bouillon de culture ethnique extrêmement diversifié et stimulant. De plus, la proximité des côtes de Californie où la faune marine prolifère, des régions viticoles où sont élaborés des vins réputés ainsi que des terres fertiles où fruits et légumes abondent en toutes saisons fait de San Francisco un lieu idéal pour produire, cuisiner et savourer des spécialités culinaires des quatre coins du monde.

				Cette combinaison exceptionnelle de denrées variées de qualité suscite l’essor d’un art culinaire particulier où s’entremêlent les effluves de l’Europe, les saveurs du Nouveau Monde, les arômes d’Asie et les subtilités propres à la cuisine d’origine africaine. 

				Que vous soyez à la recherche de mets californiens, ou carrément exotiques (chinois, italiens, éthiopiens, indiens, thaïlandais, vietnamiens, chinois, français, méditerranéens, japonais, mexicains) ou plus prosaïquement d’un bon steak juteux, vous trouverez sûrement à San Francisco de quoi délecter vos papilles gustatives, soyez-en convaincu. Ici les maîtres cuisiniers expriment éloquemment leur art en dosant subtilement des épices, afin de relever une large palette de plats bien mitonnés et les rendre fort appétissants.

				D’ailleurs, la compétition entre les restaurants est si vive à San Francisco que les établissements médiocres sont inexorablement voués à disparaître. Qu’on se le tienne pour dit, San Francisco se classe dans les premiers rangs de la concurrence mondiale pour revendiquer la palme de capitale gastronomique de l’Occident.

				Prix et symboles

				Sauf indication contraire, les prix mentionnés dans ce guide s’appliquent à un repas pour une personne, excluant les boissons, les taxes et le service.

				$	10$ et moins

				$$	de 11$ à 20$

				$$$	de 21$ à 30$

				$$$$	de 31$ à 40$

				$$$$$	plus de 40$

				

				La cuisine californienne

				La cuisine californienne est caractérisée par des produits régionaux d’une fraîcheur exemplaire combinés aux saveurs culinaires de la France, de la Méditerranée ou de l’Asie. Il en résulte des créations alléchantes, présentées souvent de façon spectaculaire, qui sont en elles-mêmes une excellente introduction dans le merveilleux monde gastronomique de la Californie. Bon nombre de chefs, dont Wolfgang Puck, Traci Des Jardins et Jeremiah Tower, ont contribué à populariser la cuisine californienne, mais Alice Waters est sans doute la première à avoir initié la vague au début des années 1970.

				Petit lexique culinaire

				Le petit déjeuner est appelé breakfast. Le lunch correspond au déjeuner, et le dîner est nommé dinner. Les appetizers, les first courses ou les starters sont ce qu’on appelle les «entrées». Les main courses ou les second courses sont les plats principaux.

				Comment s’habiller

				La plupart des restaurants chics exigent une tenue vestimentaire soignée. Bien que vous ne soyez pas obligé de porter un veston et une cravate, on vous suggère vivement de laisser votre t-shirt I love San Francisco et votre bermuda coloré à l’hôtel si vous prévoyez vous attabler dans l’un de ces établissements. Avis aux intéressés, le noir est la couleur branchée qui ne se démode jamais. 

				La cigarette

				Il est strictement interdit de fumer dans les restaurants de la Californie. Cette loi est rigoureusement appliquée. 

				Pourboires

				Sujet de conversation délicat, les pourboires font souvent l’objet d’éternels débats auprès des personnes concernées. En effet, les clients et le personnel ne semblent pas toujours s’entendre sur la somme d’argent à laisser. La situation à San Francisco n’est pas différente d’ailleurs. Grosso modo, laissez autour de 15% de l’addition selon la qualité du service reçu. Les serveurs ont un salaire de base dérisoire et comptent généralement sur la générosité de vos pourboires afin de pouvoir subsister. Faites toutefois attention avant de laisser automatiquement un pourboire, car certains restaurants l’incluent déjà au montant total de l’addition et vous laissent libre d’en rajouter davantage si vous jugez que le service a été exceptionnel.

				Index par types de cuisine

				Pour choisir un restaurant selon sa spécialité, consultez l’index.

				Les choix d’Ulysse

				Pour le fabuleux décor d’inspiration nautique

				Farallon

				Pour la nouvelle cuisine américaine

				Michael Mina

				Town Hall

				Pour savourer les fleurons de la cuisine française

				Café Claude

				Gary Danko

				Pour goûter aux effluves de la cuisine californienne

				Chez Panisse

				Jardinière

				Pour la cuisine vietnamienne  

				The Slanted Door

				Pour découvrir la gastronomie péruvienne

				Limón

				Pour les carnivores

				Harris’

				Pour les végétariens

				Greens

				Pour la vue sur la ville

				Carnelian Room

				Pour vos gamins

				Cheesecake Factory

				Rainforest Cafe

				Pour le simple plaisir de l’ostentation

				Asia de Cuba

				Mecca

				Pour les plats asiatiques fusion 

				Shanghai 1930

				Pour les dim sum

				Ben House Restaurant

			

		

	
		
			
				Le centre-ville

				Union Square

				Taqueria Cancun

				$

				1003 Market St., angle Sixth St.

				415-864-6773

				Petite gargote à l’éclairage vif et à la décoration bancale, la Taqueria Cancun fait partie d’une mini-chaîne (voir aussi p 26) qui propose un menu économique sans aucune prétention gastronomique. Pour beaucoup de résidants, ce restaurant prépare rien de moins que les meilleurs burritos (végétariens ou non) en ville, et ils ont sans doute raison. Les portions sont tellement généreuses que l’on pourrait presque sauter le dîner pour ne manger que le lendemain. Vraiment très bon, résolument copieux et pas cher du tout. 
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