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Retraite a 62 ans:
quel coiit? 4

EHL Smile:filiere
deformationa

Madagascar 10

Hilary arrondie

Challenge de poids
pour Hilary Swank:
prendre 15 kilos! Dans
son prochain film
adapté du best-
seller (aux USA)
«Pourquoi  les
Frangaises ne
grossissent pass, §
la Million dollar

Les ténors de la gastronomie jettent leur
dévolu sur la Cité de Calvin. La tendance
n’est pas nouvelle, mais elle s’intensifie
ces jours avec 'inauguration au Manda-
rin Oriental Hotel du Rhéne d’une bras-
serie signée Paul Bocuse et d’'un restau-

3 P &
15 - 19 NOVEMBRE 2008 - PARIS-EXPO PORTE DE VERSAILLES |
HGTELS - CAFES ~ RESTAURANTS - COLLECTIVITES
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rant gastronomique indien concu par le
prodige londonien Vineet Bhatia
(photo), ainsi qu’avec le partenariat entre
I'hoétel Tiffany et les umeaux terribles»
de Montpellier, les fréres Pourcel, déja
présents au <Eastwests. 6.7et11

baby incarnera la mana-
ger d'une marque de
champagne, confrontée
a des Francaises qui en-
gloutissent 2 loisir sans
prendre un gramme.
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Dans le lobby ultramoderne coiffé
d'un plafond en acier poli, le Man-
darin Oriental Hotel du Rhéne af-
fiche d’'emblée ses ambitions.

Icila gastronomie et le plaisir sont

al’honneur. Pour s’en convaincre, il
suffit de contempler I'impression-
nant cellier concu comme une sculp-
ture de cristal, piece maitresse du
lobby. De la se répartissent les es-
paces publics, avec d'un c6té le bar
(dontle nouveau concept se traduit
par une ambiance cosy et une carte
des cocktails aussi inventive qu'ex-
haustive), et, de 'autre, la nouvelle
brasserie «<Le Sud Genéver, signée
Paul Bocuse et Jean Fleury.

(suiteen page 7)

Le nouvel espace public de I'hétel est I'ceuvre de I'architecte d’intérieur
Adam Tihany. Piéce maitresse du dispositif: 'imposant cellier contenant
1500 bouteilles congu comme une sculpture de cristal au cceur du lobby.

«we Mlandarin Oriental s'offre
un diptyque gastronomique

Nouvelles suites avec terrasses, barau conceptentiérementremode- aveclaclientéleindigéne en ceeurde cible, a qui I'hdtel offre désormais
I&, ouverture simultanée de deux nouvellestables: le palace genevois une brasserie signée Paul Bocuse etJean Fleury, ainsi qu'unrestaurant
du quai Turrettinifaitune rentrée remarquée. Une opération de charme  gastronomique indien congu par le prodige londonien Vineet Bhatia.

Geneve a lamode tokyoite

La transformation compléte des
espaces publics et des deux res-
taurants n'est quunvolet des tra-
vaux entrepris I'an dernier. Les
31 suites (sur un total de 197
chambres) ont été agrandies et
modernisées, notamment au 7¢
étage ol se trouvent trois nou-
velles chambres avec terrasses
et trois Junior Terrace Suitess,
dont le style sobre et lumineux
s'inspire du <Mandarin Oriental
Tokyo» fraichement inauguré
(voir «eXtra»N°1/08). Prochaine
étape: rénovation du 6° étage.

Action valable du 8 au 19 septembre 2008 chez votre dépositaire.
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T

Chef exécutif du «Mandarin Oriental Hétel du Rhénen, Franck Ferrigutti (au centre) esf allé s'impré-

gner 3 Londres de la «cuisine indienne évoluée» de Vineet Bhatia (a droite), chef étoilé du restaurant
Rasoi. Tout comme d’ailleurs Anupam Banerjee (a gauche), chefdu «Rasoi by Vineet» 3 Genéve.

L'ouverture de ce restaurant
méditerranéen ouvert en conti-
nu, déclinaison des brasseries
Iyonnaises Nord-Sud, est en soi
un événement. «<Nous sommes
fréquemment sollicités pour ou-
vrir des brasseries hors de Lyon.
Mais trouver les hommes ca-
pables de relever le défin’est pas
chose aisée. Avecle chefexécu-

tif Franck Ferrigutti, Meilleur
Quvrier de France, et la chaine
Mandarin  Oriental, nous

sommes en confiance», explique
JeanFleury, quis'estrendu per-
sonnellement 4 Genéve avec
Paul Bocuse avant de donner
son feu vert. De son coté, Marco
Torriani, directeur général de
I'hétel, se réjouit de cette colla-

«Le Sud Genéve», déclinaison du concept des brasseries Iyon-
naises Nord-Sud, offre un excellent rapport qualité-prix.

Spacieuses avec des plafonds hauts et de grandes terrasses sur-
plombant le Rhéne, les nouvelles suites du 7¢ étage ont une salle
de bain vitrée qui permet de laisser entrer la lumiére du jour.

boration qui permet a l'enseigne
d’offrir une restauration ala fois
€laborée et abordable - Jean
Fleury, d’ailleurs, insiste sur I'im-
portance du rapport qualité-
prix.

Autre événement: I'inaugu-
ration du restaurant indien <Ra-
soi by Vineet», que le palace ge-
nevois présente comme la nou-
velle atttraction gastronomique
de la ville (et qui vaut le détour
ne serait-ce que pour admirer le
fourtandoural'entrée). Et pour
cause: la chaine s’est attaché les
services de Vineet Bahtia, chef
londonien réputé pour sa cuisi-
neindienne «évoluées» et dont le
restaurant Rasoi a une étoile au
Guide Michelin. «Rasoi by Vi-
neet» est placé sous la responsa-
bilité du chef Anupam Banerjee,
issu comme Vineet Bahtia de
I’école Oberoi et transfuge du
Mandarin Oriental Hyde Park,
dont il a été pendant prés de 6
ans chef en second. Sil'on en
croit Franck Ferrigutti, cette nou-
velle table bénéficie dun excel-
lent bouche a oreille: «<En soirée,
nous servons déji entre 45 et 60
couverts, preuve que 'offre ré-
pond 2 une attente.»

Rien de plus normal quand
on sait la qualité de la cuisine
servie, vantée par Paul Bocuse
en personne, qui a relevé la
«cuisson juste» et apprécié que
Pagneau soit servi sur l'os et le
homard dans sa carapace.

patrick.claudet@gastronews.ch

TARTELETTE

- 200¢ de macaroni
- 100¢ de QimiQ
+ & ¢s de pesto de to:
- 1 boule de mozzar
coupée en petits d
- 1 es d’huile d'olive
- 1esdebasilicenc
- 1 es de vinaigre be

SALADE

-2 csdeperlesdem

- 2 cs de concassé di

- huile d'olive et vin
de la pipette

- gel, poivre et 10 pc

PREPARATION

Laisser refroidir les)
placer cote & cote et
voir les disposer da
Mélanger les ingred
ser dans les ramequ

Pour la salade, méla
dients et les réparti
Incorporer tour & tc
. sux pates. Garnir d
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