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2   Actu  Côte-d'Or et région 

las Thomas, le nouveau chef en 
place, l’équipe de cuisine est à 
pied d’œuvre depuis le début 
d’après-midi. 

Six en cuisine, 
trois en pâtisserie 

et huit en salle

Mais le travail a commencé 
dès le matin, avec la préparation 
du pain. Ça, c’est l’affaire de Sae 
Hasegawa, la cheffe pâtissière. 
« C’est un pain avec pas mal de 
levain, comme le souhaitait le 
chef. Il lève toute la matinée et 
part en cuisson vers 12-13 heu-
res » , explique-t-elle. 

« En arrivant, détaille Nicolas 
Thomas, on s’occupe des jus, 
des apéritifs, des sauces, des 
pré-garnitures. » Il y a une cou-
pure dans l’après-midi avant 
que tout le monde ne se retrou-
ve pour la grand-messe. « Ce 
soir, nous serons six en cuisine 
et trois en pâtisserie », nous glis-
se-t-il. En salle, ils seront huit.

18 h 45. C’est l’heure du brie-
fing du service en salle. Olivier 
Novelli a réuni toute son équipe 
désormais en tenue, pour les 
dernières consignes et remar-
ques. Il énumère toutes les ta-
bles avec les allergies des cli-
ents, le choix des menus… « Il y 
a une tache de miel sur ce guéri-
don qui n’a pas été nettoyée », 
fait-il remarquer. 

Dans les rangs de l’équipe, ça 
ne bronche pas. « Ce soir, ce 
sont Anna et Roméo qui seront 
chefs de rang », précise-t-il. Lo-
renzo Alutto, le sommelier, 
s’éclipse pour aller servir des 
clients en terrasse. À quelques 
mètres, son accent italien chan-
te : « champagne messieurs da-
mes ? ».

Olivier Novelli termine son 
 speech : « On contrôle le niveau 
d’eau sur toutes les tables. Il fait 
chaud ce soir ! ».

Une brigade 
internationale

19 heures. Le ballet gastrono-
mique est sur le point de débu-
ter. Un spectacle pour les yeux, 
avant que les papilles ne soient 
en émoi. Ça virevolte, sourire 
en prime. Toujours. Le défi est 
d’être toujours présent, de ré-
pondre aux moindres attentes 
des clients en demeurant le plus 
discret possible. Presque invisi-
ble.

20 h 15. Toutes les tables sont 
occupées. 20 h 23. Petit détour 
par la cuisine où l’ambiance est 
sereine et détendue. Chacun 
sait parfaitement ce qu’il a à fai-
re. « Il y a un petit changement à 
cette table qui ne prendra pas de 
viande », vient annoncer Oli-
vier Novelli. « Pas de souci » , ré-
pond Nicolas Thomas, installé 

au passe pour finaliser toutes 
les assiettes qui sortent de la 
cuisine. 

Derrière lui, sur un piano, des 
petits fenouils sont en train de 
confire tranquillement. Cha-
que assiette qui s’en va en salle 
est l’objet d’un travail très méti-
culeux. 

De Tehuacán 
à Courban

« Je fais en sorte que le travail 
du dressage soit lisible pour 
tous mes collègues », insiste Ni-
colas Thomas. C’est d’autant 
plus important que la brigade 
avec laquelle il travaille est in-
ternationale. À ses côtés, on re-
trouve ainsi Ryohei, son second 
japonais, qui est arrivé lorsque 
Takashi Kinoshita était aux ma-
nettes. Il y a aussi Gerardo, le 
Mexicain, et puis aussi Maxi-
me… Un joli melting-pot.

Dès lors que le service est lan-
cé, les minutes défilent comme 
un TGV. Rapide, efficace, précis 
tels sont les mots d’ordre à gar-
der en tête.

En sortie de salle, on croise Ra-
quel, une Mexicaine originaire 
de la ville de Tehuacán dans 
l’État de Puebla. Cela fait un an 
qu’elle est au château. « Pour-
quoi je suis ici ? J’ai répondu à 
une annonce. C’est le travail et 
ça me plaît beaucoup. Je me 

sens vraiment bien à Courban. 
J’apprécie aussi beaucoup la fo-
rêt autour du village », nous 
confie-t-elle, sans jamais se dé-
partir de son joli sourire, avant 
de retourner chercher une nou-
velle assiette

22 heures. Petit détour par la 
pâtisserie où la cheffe est en 
plein montage d’un millefeuille 
au thé matcha. Beaucoup de vo-
lume, de la légèreté. Une vraie 
élégance dans l’assiette. Bientôt 
c’est une déclinaison de choco-
lat et une étonnante glace au 
persil qui est assemblé.

22 h 38. La fin de soirée ap-
proche. Nicolas Thomas a revê-
tu une nouvelle veste et fait le 
tour des tables. Un moment 
d’échange toujours convivial et 
riche avec les clients. Le rideau 
sur la salle va bientôt tomber 
avant que tout recommence de-
main. Comme une succulente 
ritournelle.
● Jean-Yves Rouillé

I l est 17 heures. Le calme rè-
gne dans la grande salle de 
restaurant du château de 

Courban. À l’extérieur, on re-
marque quelques clients de 
l’hôtel qui se promènent en tou-
te quiétude. 

Pourtant, la tranquillité n’est 
qu’apparente. Bientôt, on re-
trouve une partie de l’équipe du 
service de salle en action. On les 
entend à peine se déplacer sur 
l’épaisse moquette qui habille 
le sol. Ce soir, il y a quatorze ta-
bles à dresser. 

Assiettes, verres, couteaux 
fourchettes… Tout doit être 
parfaitement disposé sur les 
nappes d’un blanc immaculé. 
On chasse la moindre poussiè-
re, le moindre défaut. Du coin 
de l’œil, Olivier Novelli (lire par 
ailleurs) observe sans mot dire. 
Les remarques, elles seront 
pour le briefing d’avant-service.

À quelques dizaines de mètres 
de là, l’effervescence est tout 
autre. Sous la houlette de Nico-

Pendant douze mois, nous 
suivons pas à pas, mois après 
mois, la vie d’un hôtel-res-
taurant, le château de Cour-
ban, situé dans le nord de la 
Côte-d’Or. Pour ce septième 
volet, nous passons une 
soirée en salle et en cuisine 
aux côtés de ceux qui font 
de votre passage, un régal.

Sourire de rigueur à la 
présentation de l’assiette pour la 
cheffe de rang avec l’ambition de 
toujours contenter le client. 
Photo Emma Buoncristiani

Une année au château de Courban (7/12) 

Une soirée à table, cuisine gourmande service gagnant

« On contrôle le 
niveau d’eau sur 
toutes les 
tables. Il fait 
chaud ce soir !  »
Olivier Novelli, formateur 
en arts du service
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 Il est bientôt 18 heures. C’est l’heure de dresser toutes les 
tables pour le service du soir. Photo E. B.

Ryohei, second de cuisine, en train de mettre la dernière 
touche à une assiette. Photo E. B.

Chaque montage de plat demande une précision et une 
méticulosité exemplaire. Photo E. B.

Sae Hasegawa, cheffe pâtissière, finalise un dessert dans les 
cuisines du restaurant. Photo E. B.

« Olivier Novelli est avec 
nous depuis septem-
bre 2022 », précise Frédéric 
Vandendriessche, directeur 
du château de Courban. 
Dans un rôle de conseil et 
pour faire partager son 
expérience du métier à la 
nouvelle maître d’hôtel 
Marie Salomez et son équi-
pe. 

Et de l’expérience, il en a à 
revendre ce maître d’hôtel 
du service et des arts de la 
table. Meilleur ouvrier de 
France en 2011, passé par 
des maisons magnifiques 

comme le Negresco à Nice, 
le restaurant Épicure – 
trois étoiles au Michelin – 
au Bristol à Paris ou bien 
encore chez Anne-Sophie 
Picq, également trois étoi-
les au Michelin, à Valence, 
il apporte son savoir du 
métier à toute l’équipe du 
château. Le secret pour 
réussir dans ce métier 
d’une grande exigence : 
« Rester sérieux sans se 
prendre au sérieux ».

Il développe : « À partir du 
moment où on met notre 
habit, on entre en scène. 

C’est comme si le public 
était dans un théâtre. Dans 
ce métier, on travaille 
beaucoup avec les yeux. On 
communique en silence ». 
Regard parfois sévère, mais 
toujours disponible, Olivier 
Novelli aime passionné-
ment ce métier qu’il exerce 
depuis plus de trente-cinq 
ans. Tourné vers le conseil 
aujourd’hui, il entend 
transmettre tout ce qu’il a 
appris au fil de toutes ces 
années. Comme un passeur 
du savoir-faire de la gastro-
nomie française.

Olivier Novelli, l’expérience au service de Courban

Olivier Novelli, consultant et formateur en arts de la table, anime le briefing avant le début 
du service. Photo E. B.

Nicolas Thomas, le chef du restaurant, en plein dressage. Photo E. B.
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