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Barbecue et brasero, une tendance qui
s'installe en cuisine

Equipements et nouvelles technologies - jeudi 12 ao0t 2021 12:05Ajouter l'article & mes
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Article réservé aux abonnés Pour répondre aux attentes de clients qui recherchent
convivialité et authenticité, pour proposer une offre différente ou itinérante, la cuisson au
feu de bois s'installe dans les cuisines des restaurants.
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Si les planchas sont utilisées depuis longtemps en cuisine, aujourd’hui, I'offre se
diversifie et c’est tout un panel d’appareils de cuisson au feu de bois qui conquiert les
cuisines. Barbecue classique ou en céramique, fixe ou mobile, braseros designs qui se
sont imposés durant I'été 2021, I'offre ne se limite désormais plus a des concepts
estivaux.

C’est d’ailleurs autour de la cuisson au gril que s’articule la proposition des Hamptons, le
restaurant de 1'hétel Renaissance a I'hippodrome de Saint-Cloud (Rueil-Malmaison,
Hauts-de-Seine) ouvert a I'année. “On s’est orienté vers le gril pour recréer 'ambiance
d’'une grande maison de famille mais aussi pour nous différencier des restaurants
alentour”, explique Matthieu Marti , le chef. Sa cuisine dispose d’'un barbecue en
céramique et d’une plancha intégrés au piano ainsi que d’une rétissoire, utilisant I'un ou
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I'autre selon leur intérét. " Pour les viandes rouges, le barbecue apporte le godt
authentique du charbon alors que pour I'agneau, plus gras, on utilise la plancha. On
s’adapte en fonction du produit pour avoir la meilleure cuisson. "

Le chef Fabricio Delgaudio a lui, fait le choix de créer un concept entierement axé
autour du brasero. Quand il a eu I'opportunité de vendre son restaurant (L’'Empreinte au
Lavandou, Var), il a opté pour le brasero qui lui permet de proposer un concept nomade
et attractif. Ainsi, I'hétel La Piscine au Lavandou a fait appel a lui pour créer une offre de
restauration conviviale. La polyvalence de I'appareil lui permet de varier les propositions.
Ainsi, la plupart de sa carte utilise la cuisson au feu de bois : la tomate burrata est cuite
dans une cocotte sur le brasero, le tataki de thon comme la Saint-Jacques sont snackés
minute et les grosses pieces de beeuf y trouvent aussi toute leur place. “Le brasero
permet de cuisiner minute, de mettre en valeur de beaux produits sans apporter de
matiéres grasses et d’apporter un cété spectacle qui plait aux clients , commente le
chef.

Le chef trois étoiles Michelin Christophe Bacquié propose lui aussi chaque été un
concept éphémeére pour profiter des soirées dans le parc de I'Hbtel du Castellet (Var).
Autour du barbecue ou d’'une plancha teppanyaki selon le plat du moment, I'offre permet
a la brigade de sortir de la cuisine et de favoriser aussi cet échange avec la clientéle.

Des appareils polyvalents

D’autres barbecues, en céramique ou a cloche, vont plus loin dans la polyvalence. Avec
un réglage précis de la température et des ouvertures d’air, ils permettent une cuisson a
cceur sans brdler, et grace a leur couvercle, des cuissons lentes a basse température,
du fumage, de préparer des plats mijotés ou méme de cuire pizzas et pains.

“Il faut trouver le juste équilibre pour que ce soit juste surprenant pour le client, pour ne
pas tomber dans I'excés, mais cette proposition originale les incite a revenir”, constate le
chef Matthieu Marti .

#Cuissonaufeudebois#Brasero#Barbecue#Sirha2021
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