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erge Labrosse enfin au Boléro!

Apreés une fermeture
administrative

en juin, le restaurant
du Centre culturel
rouvre en deux
espaces, bistrotier
et bistronomique

Alain Giroud

Coucou, revoila Serge Labrosse!
Sa vie a.été bouleversée depuis
son départ forcé du Buffet de la

Gare des Eaux-Vives, CEVA oblige.

11 a d’abord passé par le Flacon a
Carouge. L’établissement a récu-
péré I'étoile Michelin avant de se
dire que le chef couronné n’était
peut-étre pas siindispensable que
ca! Alors, il est retombé sur ses
pieds au Boléro a Versoix.

Enfin, c’est vite dit... Le Boléro
estle nom du nouveau Centre cul-
turel de laville. Un batiment situé
juste en face de la gare et ac-
cueillant des expositions et une
bibliothéque. Aurez-de-chaussée,
la Municipalité a créé un espace
de restauration, I’a confié a Serge
Labrosse sans demander toutes
les autorisations nécessaires.

A peine installé en cuisine, il a
subi une fermeture administrative
dont il n’était pas responsable!
Alors il a erré pendant trois mois,
squattant chez Florian le Bouhec
au Café de la Paix et David Travol
a la Fontaine de Pregny.

Bar a tapas, brasserie

et table bistronomique
Mardi, le Boléro a rouvert ses por-
tes et Serge Labrosse a enfin pris
possession des lieux qui se divi-
sent en trois secteurs: un bar a

Serge Labrosse a enfin rouvert son Boléro a Versoix. STEVE IUNKER

ORGSR BRI BT WD etY S TR R e
]
L’adresse

Le Boléro

8. ch. J.B, Vandelle, Versoix

@ 02275516 54

Fermé dimanche soir et lundi
Menus (brasserie) 45 fr.,
(bistronomie) 75 fr.

A la carte du bistrot (entrée, plat
et dessert), compter 85 fr.

Parking public. Terrasse.
Acces handicapés. e

vins et tapas, une brasserie et une
table bistronomique oiiil peut ex-
primer sa créativité. Tous les dé-
sirs des clients sont ainsi exaucés
et, comme I’espace est totalement
ouvert, la variété de I'offre consti-
tue un mélange des genres éton-
nant.

Installons-nous coté «bistrono-
mique» dont la premiére carte
propose un choix assez réduit,
mais suffisamment attrayant pour
enchanter les papilles.

Foie gras et...
tartine de pied de cochon!
Attaquons donc de bel appétit ce

curieux mariage, non pas de la

carpe et du lapin, mais du foie
gras de canard et d’une tartine de
pied de porc. Le premier se pré-
sente en longue baguette, ferme,
parfaitement assaisonné, le chef
n’a pas perdu la main!

1l associe ce pavé élégant avec
une tranche de pain grillé sur-
montée d’une marmelade fon-
dante de pied de porc. Il en sup-
prime la texture gélatineuse en
travaillant la masse et en ajoutant,
entre autres, de la moutarde. De
rustique, le cochon devient chic.
Et c’est diablement bon.

Ces deux éléments sont asso-
ciés 3 dela poire. En petites spheé-
res prélevées a la cuillére pari-
sienne, en coulis et en tranches
aussi fines que du papier a ciga-
rette. Un accompagnement trés
doux qui manque de tonicité et,
surtout, d’un soupgon d’acidité.

Le maﬂage du foie gras et de la
tartine de pied de cochon. LoD

Nous tenterions volontiers I’expé-
rience avec de]’orange, pourquoi
pas ameére?

Serge Labrosse aime les ac-
cords qui sortent de I’ordinaire.
Ses poireaux vinaigrette, tranchés
en jolis sifflets et dopés par un ex-
cellent vinaigre, partagent le rond
de porcelaine avec des pétales de
cabillaud, du (fabuleux) lard de Co-
lonnata et de I’ail fumé d’Arieux.
L’harmonie des saveurs est maitri-
sée, pari réussi.

Les cépes sont les rois du mar-
ché de septembre. Le chefles dé-
coupe en tranches et en cubes, les
fait vivement sauter et les plonge
dans une voluptueuse émulsion
crémeée. Il ajoute quelques cercles
de calamars. Une entrée tout en
suavité...

Cotes de porc aux navets
Serge Labrosse déniche du porc
de belle naissance. Cette semaine,
ilrotissait d’épaisses cotelettes qui
se retrouvaient en éventail sur
I’assiette. La chair reste trés rose,
comme il se doit, juteuse, tendre,
savoureuse. Elle est associée a des
navets, entiers et en émulsion (le
chef adore utiliser les siphons a
gaz), et a des oignons qui ont pris
une belle couleur ambrée.

Les desserts s’articulent
autour d’un produit. Va pour la
mirabelle! Une base sablée aux
amandes, une couche de fruits
compotés, une couverture de
pannacotta. Pas trop de sucre etle
gotit de la prune préservé. Parfait!

Cote de cochon rétie et sa
garniture de navets. LbD
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