htr hotelrevue
No 38/ 18 septembre 2014

- cahier francais °

Naissance d'un chef

Bruno Marchal
prend son envol a
1'Hotel Bristol, de
Genéve. Longtemps
second de Domini-
que Gauthier, il
défend aujourd’hui
une cuisine de
traditions.

 ALEXANDRE CALDARA

quelques  employés

d'un restaurant vétus

. de noir prennent un

rayon de soleil, on se

proméne dans le

square du Mont-Blanc. On passe
sous une vofite et retrouve le
square, depuis le Coté Square. Le
restaurant offrant 45 couverts de
I'Hbtel Bristol (4 étoiles supéri-
eur). I1 se nomme ainsi depuis
avril. A l'intérieur on nous donne
une carte de visite carrée, retour
au square. Serait-on dans un uni-
vers carré? Pas vraiment, Ce Coté
Square donne surtout sa premie-
re chance comme chef, & Bruno
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C6té Square, nouveau concept de restaurant au Bristol, iod

duits de qualité de petits fournis- de trois gofits sinon on se perd.»
seurs de la région, comme Volail-  On apprécie aussi l'efficacité de
lesImport. Unmenu 4 55 francs 4 son caviar d’aubergine servi en

midi, entre 70 et 87 francs le soir,
afin de redonner des envies & la
clientéle genevoise parfois eff-
rayée par la hinturiance des hétels.

En automne: les airelles
remplacées par du cassis

Alors le homard de Bretagne
ctde sa place & la cigale de mer et
le filet de beeuf 4 la joue de co-
chon. «C'est un magnifique chal-
lenge de mettre ses preduits en
valeur sans cinéma. On peut sur-
prendre un client avec un filet de

Marchal, qui vient sardine au gros sel
de passer quinze et & 'huile d'olive
ans au Beau-Riva- accompagné de
ge d'abord auprés tomates noires du
de Richard Cres- pays», s'empresse
sac et surtout d'ajouter Bruno
comme second de Marchal. 1l quali-
Dominique Gaut- fie sa cuisine de
hier. Bruno Mar- atraditionnelle».
chal en parle ain- Méme s'il y glisse
si: «Mon mentor avec le pressé de
dans ce métier de «On peut cabillaud des in-
CEUL, une per- surprendre un fluences  d'Asie
sonnalité toujours = comme cette in-
a4 I'écoute de son client avrec un filet fusion de lait de
équipe, trés pré- de sardine et des  coco a la citron-
sent, si humain.» tomates noiIES. » nelle repérée lors
Evidemment le S de trois courts si-
bon éléve ne se jours & Bangkol
risque pas encore e A sa carte d'au-
tréts loin des terres tomne, il osera

du mentor. On retrouve dans son
lexique une agrume, le combawa,
avec de la chair de crabe, un peu
différente de leffiloché de tour-
teau de Gauthier; un méme four-
nisseur de légumes, Pierre Ros-
siaud, et du thym avec les des-
serts. Pourtant au Bristol, on ne
demandera pas tout de suite au
jeune homme de 35 ans de viser
les étoiles, méme si les 14 points
GautMillau acquis par Ludovic
Roy, depuis cinqg ans, aimeraient
&tre conservés. La priorité se situe
ailleurs, dans la garantie de repas
4 prix abordables avec des pro-

dés le 24 septembre remplacer les
traditionnelles airelles par une
confiture de cassis: «]’accompa-
gne la noisette de chevreuil de
poivre de Tasmanie, j'aime casser
un peu la poivrade avec la dou-
ceur du cassis, puis le vinaigre de
xéres atténue le cassis.» Dans sa
proposition du jour, si bien ame-
née par le service délicat de Dilu-
ka Kibongo, on est séduit par le
peu de mélanges de gofit. Et leur
efficacité, notamment dans la
brunoise et siphon de panais aux
senteurs de truffe: «J'ai appris &
travailler comme c¢a, jamais plus

décoration, puis qu'on peut con-
tinuer A savourer dans un plat &
part, généreusement. Par contre
an constate une certaine timidité
sur les filets mignons d'agneau,
parfaitement rosé, mais juste ro-
tis 4 la sarriette. Et méme de vrais
balbutiements, lorsque I'on nous
sert un avant-dessert & la péche et
au thym, suivi d'un dessert crous-
tillant d'abricot au thym et son
sorbet d'abricot.

Un travall précis sur
le volume de Vasslette

On espére que le jeune chef
pourra s'affirmer davantage. On
aime quand il propose un plat
comme des cailles basse tempé-
rature farcies aux pleurotes de
Genéve. Et on apprécie sa facon

d'utiliser la verticalité dans 1'as-
siette, du poisson au dessert.
«J'aime beaucoup le volume, les
assiettes oi1 tous les éléments res-
tent & piat, on ne les voit pas.»

Le chef chérit aussi le jeu avec
les couleurs, méme lorsque les
feuilles des arbres tombent:
«Grice au choux rouge et & la
courge.» Des assiettes parfols
noires qui trouvent leur place na-
turellement dans le nouveau dé-
cor, vif et mutin, congu par Annie
Zéau. Méme si la propriétaire du
Bristol, Albina du Boisrouvray,
voulait conserver |'ambiance
chaleureuse et élégante, assez
classique. Au dessus de Bruno
Marchal plane «la petite £me» de
l'Auberge du Gontard en Isére,
tenue par son grand-pére.



