
Les viandesd'exception
ont la cote

Dans les restaurantsd’hôtels, les viandespremium

proposéessurlescartessont misesenvaleur avec

soin et originalité. Les chefs sontsoucieux d’œuvreren

partenariat avec desfournisseurs bien ciblés. Et pour
sa part, la clientèlevit une expériencegustativeunique,

très appréciéeaprès les multiples confinements.
Autant degrandestendancesqui sedessinent,au fil

des témoignagesrecueillis dans l’univers hôtelier.

C
omme le confirme Christopher
Lavaud, directeurgénéral deshô-

tels Lou Pinet à Saint-Tropez et
Coucou à Méribel, la clientèle française

et internationale a vraiment envie de vivre

desexpériences culinaires et de découvrir

de nouvelles saveurs,aprèss’être privée

pendant plusieursconfinements liés à la

pandémie. « Les clients attendaient de

pouvoir sefaire plaisiravec des produits

d'exception dont des viandes premium,

comme nous les servons au Beefbar»,

affirme le professionnel. Avec pour four-

nisseur exclusif Giraudi Méats, dont le

PDG Riccardo Giraudo est aussi Le fon-

dateur de.la marqueBeefbar, leshôtels

proposentdes viandes offrant chacune

sa particularitégustative : Kobe, Wagyu,

Black Angus, Limousine. « La viande de
Kobe, au fort persillage, nécessite une

cuisson au minimum àpoint. À l'équipe
de salle d'orienterau mieux le client, en

de la viande. Toutes nosviandessont
pré-assaisonnéesavant cuisson, avec

une vingtaine d'épices, servies dansdes
Staub et lesgarnitures intégréesdans

descassolettesde l'orfèvrerie Mauviel.

Pour le plus grand plaisir de la clien-

tèle, certaines piècesexceptionnelles,

comme la côte de bœuf, le majestueux

tomahawk et le fondant chateaubriand,

sont découpéesen salle ». commentele

directeurgénéral.

RENFORCERL'ATTRACTIVITÉ
DE LA CARTE

Ces plats sont très appréciés, de même

que la classiqueentrecôte, la fameuse

pincanha etle « best-seller» : le bao bun

au Kobe beef, macéré au mescal, cuit à

bassetempératurependant 7 heureset

fumé au thé jasmin, avec présentation

sous cloche en verre. Le client consacre
environ 60 eurospour un plat de viande.

la viande est plus souvent demandée avec

unegarniture plus originale, en supplément,

à l’instar desfrites maison au parmesan

et à la truffe, ou de la purée aux chips de

Kobe. Pour apporter une touchelocale,

l’hôtel Coucou à Méribel sert un pot-au-

feu de Wagyu ; une façon de renforcer
l’attractivité de la carte.

DANS UN ESPRIT STREETFOOD

Le récentrestaurantPleyground du Pley

Hôtel à Paris 8e propose unecarte volontai-

rement courte avecdesviandesd’exception,
et la clientèle d’affaires premium adhère.
L’ouverture de ce restaurantest apparue

comme une évidence, aprèscelle du Pley
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Mersea autour desmeilleures recettes de

poisson,en versionstreet food. L'hôtel Pley

(4 étoiles) met aujourd'hui en avant une

offre Mer et Terre, bien complémentaire
et en phaseavec son standing. « Nous

avonsétabli un étroit partenariat avec
la boucheriePolmard, éleveur- boucher

depuis troisgénérations, qui élève uni-

quement des blondesd'Aquitaine dans

son domaine de Saint Mihiel et fait preuve

CHEF AVEC UN HÔTEL ET... UN ÉLEVAGE DE BŒUFSWAGYU

Fils de boucher et issud'une famille agricole, Christophe Hayest un chef

doublement étoilé, soucieux de sublimerdesproduits rares. En janvier 2018, il

a acquis un cheptel de bœufsWagyu, dont il a confié L'élevageà Yvan Dersoir à

Challain-la-Potherie, dansle Maine-et-Loire. «Je possèdeaujourd'hui 59 bêtes

et la qualité des soins apportésaux bœufspermet deproduire une viande

exceptionnelle, au goûtpersillé inoubliable et de la faire découvrir dansmes
restaurantsétoilés La Maison d'à Côté et la Tabled'à Côté, et chezCôté Bistro »,

précise Christophe Hay, qui ne dénature pasle produit par un jusde viande ou

une sauce. Lesmorceaux [faux-filet, basse-côte,capa...) sontjuste condimentés

avec desoignons brûléset une brunoise au gras de bœuf, le tout servi avec la

wasabina du jardin.

La garniture hivernale peut être un consommé de bœuf et deslégumes finement

taillés. Le chef prépare aussila viande en tartare,avec du citron confit et des

graines de chanvre torréfiées. Comme sa cuisine se trouve en salle, il prend

aussi lescommandeset conseille le client «afin qu'il se fasseplaisir».

les niveaux: alimentation, maturation,
hibernation, cuisson », souligne Emma-

nuel Goudot,directeurdu développement

du groupe hôtelier familial Madeho. « La

viandeest un produit différenciant, à

partir du moment où le produit de base
s'avèreexceptionnel. C'est le produit à

l'étatbrut qui compte avant tout, avec une

cuisson saignanterecommandéeet une

présentationsimple dans une assiette
ronde Revol », poursuit le directeur du

développement. Le plat signatureest le

roll dog saucissede bœuf Polmard, dans
un espritstreetfood et qui joue la vedette

sur Instagram. Le burger Polmard avecles

tandis que sevendent très bien aussi, le

carpaccio, le tartareou encore L'ongletde

bœuf. Comme la clientèle business aime
de plus en plus mangerde façon saine,

elle ne commande pastoujours desfrites,

mais une salade ou desharicotsverts,
remplacésdès l'automne par d'autres

légumes de saison.

ET AUSSI DES PIÈCES
À PARTAGER

«Ce qui plaîtégalement aux clients, cesont

le pot de ketchup épicéavec dugingembre

et la sauce tartare, élaboréspar le chef

étoilé Olivier Bellin », glisse Emmanuel
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-> moyen s’élève à 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’heure, le restaurant fonctionne unique-

ment au déjeuner, en semaineet au cours

de cesprochainsmois, l'objectif fixé est

d’enregistrer 40 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’instant, il

continue às’adapterà la période Covid-19

qui s'éternise.

PRIVILÉGIER LE 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’année. Il privilégie

les racesà viande française,à l’instar de

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 goût lors de la cuisson».

Le chef n’aime pasla 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’entrées(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 DÉCOUPEEN 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’Argent, où il a travaillé auparavant.

Plutôt réjouissantpour l’avenir de la res-

tauration, au sein de l’univers hôtelier!

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’enquête « Les Français et la consommation

de viande bio », menéeenseptembre2020 par l’Ifop pour la Commission bio

de l’Association Nationale Interprofessionnellede l'Élevage et desViandes

(Interbev), auprèsd’un échantillon 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 % dèsqu’ils en

trouvent. Les pLus fidèles consommateurssesituent davantage parmi les50

ans et plus (77 %) et lescatégoriessocio-professionnellessupérieures(81 %).

Toutefois, on observe que les habitantsde l’agglomération parisienne(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’environnement
(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’assurer aux 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’Observatoire des viandes bio). Pourles lieux

de consommation hors domicile, il s’agit principalementdesrestaurants (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’engagement de toute la filière qui met en place de

nombreusesinitiatives porteusesdepuis 2017. Parmi ces mesures,lesTrophées

de l’innovation Viandes 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’horizon 2022 a égalementcontribué à l’essorde la filière. N.F.
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