regles dor
du premier
maitre d’hotel

- Faire plaisir au client pour
qu'il se sence comme chez Iui.

- Anticiper les demandes

- EGre [ au moment opportun
- Avoir le sens du décail

- Etre discret et avenant

LE SOUCI DU DETAIL

RITUELS ET
TRANSMISSION

Pour atteindre l'exception, la brigade de service
est composée de 25 personnes, dont les réles sont
minutieusement établis.

Le service sePPectue toujours en grande tenue,
tradition des tables Prancaises gastronomiques.
Le dérilé peut débutern..

Passage numero 1, en smoking noir et noceud papillon
noin le premier maitre d'hotel coordonne le ballet
en accueillont les clients.

Passage numéro 2, en nceud paopillon noin les mai-
tres d'hotel prennent les commandes et exécutent
les découpages et Flambages.

Passage numéro 3, en veste rondin et tablier noin
la brigade de sommeliers et son cher sélectionnent
et proposent les vins.

Passage numéro 4, en queue de pie, chemise plas-
tronnée, nceud papillon blanc, les demi-chers de
rang et chefs de rang Font le service en salle.

Enrin, en veste blanche, les apprentis ec commis ap-
porcent les placs.

NEWS LASSERRE

LE PIGEON
ANDRE MALRAHMX

Andre Malraux, aimait venir
déguster son pigeon chez
Lasserre. Orateur hors pain |l
navait jomais guere le temps
de désosser le volatile avant
quil ne se rerroidisse... René
Lasserre a donc imaginé une
astuce pour permettre & son
convive de savourer son pi-
geon O bonne température
le désosser completement
eG le recomposer avant de
le servin Plot signature du
restaurant, le pigeon André
Malraux continue de séduire
chefs et clients !

KB

Notre cher pdGissiere rof-
role de ce dessert tradition-
nel dont la réalisation en salle
OPPre un moment rgjouissant
et inoubliable ; caramel de-
glaceé au jus dorange, saupou-
drage du zeste dorange, dé-
pose des crépes et le fFameux
Flombage au Grand Marnien
Pour apporter une touche
de Praicheur & cette dégus-
cacion gourmande,  Claire
laccompagne dune  délicate
verrine composee d'un sorbet
et gelée dorange, et de su-
prémes dorange legerement
caramelisés au miel, arroses
ensuite de jus dorange Prais.

LASSERRE

www. restaurant-lasserre.com

TEASING ;
DE PRINTEMPS

"
W

Cote cuisine,  vert tendre,
vert acidulé, vert soutenu.. les
légumes de princemps don-
nenc leur croquant ec leur
éclac aux nouvelles créations
de Christophe.

Cote dessert, Praises des
bois douces et sucrees, rhu-
barbe acidulée, crémeux
croustillant... Claire explore
une nouvelle palette pour des
instants inedits de gourman-
dise.

17, avenue Franklin Roosevelt - 75008 Paris
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RENOUVEAU ET TRADITION

LE REPAS GASTRONOMIQUE FRANCAIS
L'art du service...et de la table
Rituels et transmission




TRADITION ET GESTE FRANCAIS

La gastronomie Francgaise est la premiere & écre
inscrite sur la «liste du patrimoine culcurel im-
matériel de 'lhumanité», ce n'est pas par hasard.
Le geste est l'aboutissement d'un apprentissa-
ge du savoir-Raire bien
Prancais. Il est donc lé-
gitime de protéger cet
exceptionnel don si en-
vié du monde entier Le
«repas gastronomique
Prancais», a des rituels
et des codes jamais
égalés. La mémoire col-
lective est attachée &
la tradition, mais les
chePs Prancais savent
innoven

Lasserre sest inscrit
dés sa Pondation dans
un monde qui regardait
vers lavenir et cette
clairvoyance de son
propriétaire & Faire
un restaurant d’excep-
Gion ne renierait pas le
changement actuel.

Aujourd’hui cette insticution change de chef,
tout en gardant la mémoire gustative d'un hom-
me précurseur: Le Galent de Christophe Moret
a Grouvé |a, sa maison pour exprimer en cuisine
le plus pur de son art. Sa maitrise au piano, ses
accords de textures et de couleurs emportent
les papilles de chacun dans le Lasserre actuel.

Dans lassiette, le travail dorfévre de Christo-
phe Moret apporte des innovations bien ciselées
et d'audacieuses combinaisons qui mettent le
produit en exergue.

La cuisson d’'une langousti-
ne nous Pait Prissonner la
subctilicé de quelques her-
bes dans un bouillon est
un savant mélange des sa-
veurs et la cuisson rosée
a los d'un canard bous-
cule les sens. Les desserts
Pont I'heureuse surprise,
concoctés par la nouvelle
patissiere Claire Heitz-
len qui exécute au petit
point, pour les derniéres
bouchées d’'un repas raf-
Riné, un Gravail de haute
couture.

Chez Lasserre aujourd’hui,
la brigade garante dun
savoir servir de trés haut
niveau, accroche les souri-
res de la joie et de Ihar-
monie trouvée au sein d'une maison qui égraine
les décennies avec le souvenir des jours passés,
lespoir des beaux jours & venir et I'excellence &
prouver chaque minute des jours présents.

Véronique ANDRE
Auteur - chroniqueur gastronomigue.

LCART DU SERVICE...

On vient chez Lasserre pour passer des mo-
ments dexception.

Dés la porte Franchie, on pénetre dans une
acmosphere Feutrée et conviviale, avec la sen-
sation de rentrer dans I'hotel particulier d'un
proche,

Le service, dirige avec grdce et préecision, okfre
un cérémonial privilegié ou le client est au cen-
Gre des attentions.

Le chasseur accompagne le convive dans le
restourant. Il est ensuite accuellll par le premier
maitre d'hotel puis monte avec le lirtier dans
lascenseur boudoin Commence alors, le ballet
discret et attentionné des maitres d'hotel et de
la brigade des sommeliers. Apenitif conseil, prise
des commandes, sélection des vins... les moindres
désirs sont anticipes pour satisfaire touces les
actentes.

Inspireé du ricuel du repas gastronomique Fran-
cais, lorchestration harmonieuse des entrées,
plats, Fromages et desserts se décline en une
succession de moments magigues dont le Final
exquis des mignardises et digestifs prolongent
lenchantement.. jJusqud la remise & la gente
Féminine de la Fameuse petite casserole en
porcelaine, souvenir ultime de cette parenthese
enchanteée,

DE LA TABLE

La décoration des tables met a 'honneur le dressa-
ge d la Prancaise ; les couverts sont disposés selon
la mode « baisser la garde », la pointe des couverts

vers la nappe afin de découvrir les armoiries de la

Maison au dos et le décor suit la tradition centrale.

Grand amateur dargenterie, René Lasserre a com-

posé la collection d'oiseaux et pots de Pleur pour
créer une atmosphéere p a chaque table,
f et apporter un sentiment de pérennité.

% . Les guéridons et tables a décanter dépoque par-
Gicipent au spectacle d'un service de table pres-
Gigi G sur mesure, digne des grandes Maisons
ourgeoises du début du 20iéme siécle.

Les belles pi‘e';:‘e.smse dévoilent crescendo, sceau.en
argent pour m_z;niPier* les gr‘qnds__g_:qs-de cham-

pagne, aiguiéres en enistal pour les vins... et'les co

verts a desserts en vermeil aménent une touche %
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Pestive eG-rafrfinée pour Clore en beauté le repas
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