
-> moyen �s ��é�l�è�v�eà 25 euros, garniture
comprise, et le client sefait plaisir. Pour
compléterl'offre de façon attrayante,des
pièces de viande à partager, comme une
côte de bœuf ou un T-bone, pourraient
prochainement figurera la carte. Pour
�l ��h�e�u�r�e�,le restaurant fonctionne unique-

ment au déjeuner, en semaineet au cours
de cesprochainsmois, l'objectif fixé est

�d ��e�n�r�e�g�i�s�t�r�e�r40 couverts par jour, au
lieu de 20 couvertspar jour (juin 2021 ).

Lorsque la clientèle internationale sera
pleinement de retour, le Pleygroundpourrait
ouvrir aussi le soir, mais pour �l ��i�n�s�t�a�n�t�,il

continue à�s ��a�d�a�p�t�e�rà la période Covid-19
qui s'éternise.

�P�R�I�V�I�L�É�G�I�E�RLE VISUEL
�À l'Hôtel Roch à Paris (5 étoiles), le chef
exécutif RémyBérerdmise sur « unecuisine
de saisonavec desproduits d'exception »,
que ce soit pour la viande, le poisson ou

encore les légumes. Il œuvreen toute
complicité avec la boucherie Metzger pour
sélectionner les meilleursmorceaux, en
fonction despériodesde �l ��a�n�n�é�e�.Il privilégie
les racesà viande française,à �l ��i�n�s�t�a�rde
la Normande, reconnuepour sa saveur
et son persillé. Il opte aussi pour la race
Simmental Française ou encorela Salers,

et lorsqu'il prend de la viande étrangère,
il privilégie la Noire de Baltique (Pologne),

« une viandejuteuse avec du bon gras,
donnantun bon �g�o�û�tlors de la cuisson».
Le chef �n ��a�i�m�epasla routine et il renouvelle

la carte toutes lesdeux à trois semaines.
Le client trouve un menudu déjeunerà
39 euros intégrant une viande grillée du

moment,et une carte courte,midi et soir,

avec trois choix �d ��e�n�t�r�é�e�s(16  ¬�)et de trois
plats (33  ¬�)�.Les viandes sont présentées
dans desassiettes colorées, le chefattache
une grande importance au dressage, « car
il faut donner envie dedégustergrâceau
visuel ».

RETOUR �À LA �D�É�C�O�U�P�EEN SALLE

« Lesgarnituresdoivent être originales et
lessaucesmaison peuvent être servies à

part », affirme Rémy Bérerd qui propose
par exemple, une poitrine de veau, cour-
gette épicée, sauceyaourt et citronnelle,
ou encoreun faux-filet mature, blettes,
laitue braisée,ail confit et sauge. « Les
appellations desplats sont volontairement
brèves, pour favoriser les échangesentre
l'équipe en salle et une belle clientèle
d'habitués, soucieuse de vivre une ex-

périence gustative hors du commun »,

insistele chef. Enfin, de temps à autre, il
va proposer dessuggestions, tellesque la

côte de veau au barbecue,très appréciée
en juin dernier, et la découpe en salle
pourrait faire sonapparition,comme à la

Tour �d ��A�r�g�e�n�t�,�o�ùil a travaillé auparavant.

Plutôt réjouissantpour �l ��a�v�e�n�i�rde la res-

tauration, au sein de �l ��u�n�i�v�e�r�shôtelier!
Christel Reynaud¦

UN ESSORDE LA VIANDE BIO DANS LES RESTAURANTS
De plus en plus plébiscitée par les Français, la viande bio est égalementde
plus en plus consomméeen restaurationcommerciale. 72 % despersonnes
interrogéesdans le cadre de �l ��e�n�q�u�ê�t�e« Les Français et la consommation
de viande bio », menéeenseptembre2020 par�l ��I�f�o�ppour la Commission bio
de �l ��A�s�s�o�c�i�a�t�i�o�nNationale Interprofessionnellede �l�'�É�l�e�v�a�g�eet desViandes
(Interbev), auprès �d ��u�néchantillon représentatifde 1 005 personnes,déclarent
consommerde la viande bio au moins de manièreoccasionnelle, soit +13 % par
rapport à 2015. ConcernantLa fréquencede consommation,3 % des répondants
disent mangerde la viande uniquementen version bio et 23 % dès�q�u ��i�l�sen

trouvent. Les pLus fidèles consommateurssesituent davantage parmi les50
ans et plus (77 %) et lescatégoriessocio-professionnellessupérieures(81 %).

Toutefois, on observe que les habitantsde �l ��a�g�g�l�o�m�é�r�a�t�i�o�nparisienne(73 %)

sont talonnéspar ceux descommunesurbainesde province et descommunes
rurales (72 % pour les deux). Quid des raisons avancéespourconsommerde la

viande bio ? Des élevages respectueuxdubien-êtreanimal et de �l ��e�n�v�i�r�o�n�n�e�m�e�n�t
(par respectivement74 % et 78 % des Français) font partiedes principales
motivations. Autresraisons mises en avant, une viande bénéfique pour la santé,
davantage contrôlée sur le plan sanitaire.Un produit également plus gustatif qui
permet �d ��a�s�s�u�r�e�raux éleveursun meilleur revenu.

+34 % deviandebio en RHD par rapport à 2018
Si la restaurationhors domicile représenteencoreun volume modeste, en
assurant 7,6 % de la distribution, elle est néanmoins en très nette progression,
de 34 % par rapport à 2018 (selon �L ��O�b�s�e�r�v�a�t�o�i�r�edes viandes bio). Pourles lieux

de consommation hors domicile, il �s ��a�g�i�tprincipalementdesrestaurants (68%).

La quasi-majoritédes répondantsdit préférerun établissementaffichant de
la viande bio à son menu, même si le prix est plus élevé (46 %). Surce circuit,
il est surtout intéressantde noterque la proportion desondésconsidérant
« qu'il esttrès facile de trouver de la viande bio en restaurationhors domicile »
a bondi cetteannéepour atteindre39 % (+ 10 points). Cette belle progression
hors foyer témoigne de �l ��e�n�g�a�g�e�m�e�n�tde toute la filière qui met en place de
nombreusesinitiatives porteusesdepuis 2017. Parmi ces mesures,lesTrophées
de �l ��i�n�n�o�v�a�t�i�o�nViandes Bio en RHD en 2019, en margedu Sirha, Les événements
du Sirha Green. La promulgation en 2018 de la loi EGalim qui vise notamment
à introduire 20 % (envaleur) de produits bio dans le secteurde la restauration
collective à �l ��h�o�r�i�z�o�n2022 a égalementcontribué à �l ��e�s�s�o�rde la filière. N.F.
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