
Barbecueet brasero,
unetendancequi s’installeencuisine

Pour répondre aux attentesde clients qui recherchent convivialité et authenticité, pour proposer

une offre différente ou itinérante, la cuisson aufeu de bois s'installe dansles cuisines des

restaurants.

S
i lesplanchassont utiliséesdepuis

longtempsen cuisine,aujourd’hui,
l'offre sediversifieet c’est tout un

panel d’appareilsde cuisson au feu
bois qui conquiertles cuisines. Barbecue

classiqueou en céramique,fixe ou mo-

bile, braserosdesignsqui se sont impo-

sés durant l’été 2021,l’offre ne se limite

désormaisplus àdesconceptsestivaux.

C’estd’ailleursautourde la cuissonau gril

que s'articule la proposition desHamp-

tons, le restaurantde l'hôtel Renaissance

à l'hippodrome de Saint-Cloud (Rueil-

Malmaison) ouvert à l'année. "On s’est
orientévers le gril pour recréerl’ambiance
d'unegrandemaisonde famille maisaussi

pour nous différencier des restaurants

alentour", explique Matthieu Marti, le

chef. Sacuisinedisposed’un barbecueen

céramiqueet d'une plancha intégrés au

piano ainsi qued’unerôtissoire,utilisant
l’un ou l’autre selon leur intérêt. " Pour

les viandes rouges, le barbecueapporte
le goût authentiquedu charbon alorsque

pour l’agneau,plusgras,on utilise la plan-

cha. On s’adapteen fonction du produit

pour avoir la meilleurecuisson.”
Le chef Fabricio Delgaudioa lui fait le

choix de créer un concept entièrement

Fabricio Delgaudio a opté pour un concept de

restauration autour du brasero.

Matthieu Marti, chef au restaurant Les

Hamptons à l’hôtel RenaissanceParis

hippodrome de Saint-Cloud.

sont snackésminute et les grossespièces

debœuf y trouvent aussitouteleur place.

"Le brasero permetde cuisiner minute, de

mettre en valeur de beaux produits sans

ajouterde matières grasseset d’apporter
un côtéspectaclequi plaît aux clients”,
commentele chef.

Deson côté, letriple étoiléMichelin Chris-

tophe Bacquié propose chaqueété un

conceptéphémèrepourprofiter des soi-

rées dans le parc de l’Hôtel du Castellet
(Var). Autour du barbecueoud'une plan-

cha teppanyaki,selonle plat dumoment,
l'offre permet à la brigade de sortir de la

cuisineet de favoriseraussiles échanges
avecla clientèle.

Des appareils polyvalents

D'autresbarbecues,en céramiqueou à

cloche,vont plusloin dansla polyvalence.

Avec un réglageprécisde la température

et desouverturesd'air, ils permettentune

cuissonàcœursansbrûler, etgrâceà leur

couvercle, des cuissonslentes à basse
température,du fumage, depréparerdes

plats mijotésou mêmede cuire pizzas et

pains.

"Il faut trouverlejuste équilibre pourque

cesoitjuste surprenantpour le client,pour

axésur le brasero.Quandil a eu l’opportunitédevendreson res-

taurant (EEmpreinteau Lavandou, Var), il aopté pour le brasero

qui lui permet de proposerunconceptnomadeet attractif.Ainsi,

l'hôtel La Piscineau Lavandoua fait appel à lui pour créer une

offre de restaurationconviviale. La polyvalencede l'appareil lui

permet de varier les propositions.La plupart de sa carteutilise

la cuissonau feu de bois : la tomate burrata est cuite dansune

cocottesur le brasero,le tataki de thon comme la Saint-Jacques

nepastomber dansl’excès, mais cettepropositionoriginale les incite

à revenir”, constatele chefMatthieu Marti. ¦

t
Poser une question,

ajouter uncommentaire

Marie Tabacchi

>www.lhotellerie-restauration.fr/QR/RTR168043,Z
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