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Le 1" barman du BRP dans ses ceuvres au Bar du Beau-Rivage.

Nicolas Michel met du réve dans la
finale suisse de la Bacardi Legacy

eusx pincées de safran, une lombée de sirop
de sucre de canne ot une de fruit de la pas-
sinn, un peu de lime, un soupgon de fleur d'oran-
ger - 1e tout sur une eation de rhum Bacardi Su-
perior; mélanger au shaker, filtrer deux fois et
servir dans une coupette décorde d'un zeste
d'arange: cest le Golden Prestige, déclinaison
inédite du daiquiri signée Nicolas Michel. Le
premicr barman du Beau-Rivage Palace
de Lausanne lu réalisera en five le 6 fié-
wrier & Zurich, pour la finale suisse dela
Bacardi Legacy, avec lespoir de décro-
cher un ticket pour la finale internatio-
nale & Porto Rico,
Sa vocation pour la mixologie, Nico-
las Michel I'a développce & 'Ecole ho-

élues i la «Legacy» doivent avoir le petit plus
qui leur assure une place sur les cartes de bars
du monde entier. «On ne pent jamais élre sirc
que quelquun, & antre bout du maonde, n'a pas
déja fait Ia méme chose! Mais tous les barmen
ont envie de vair leurs eréations traverser les
modess

La eréativité des barmen, dailleurs, ne connait
ancune limite - senlement des courants
et des modes. «11 ¥ a la mizologie malé-
eulaire, ol Uon recourt & des émulsions
gélifiées; il y a la mode des récipients
i dus, celle des cocktails que l'on
it vieillir en [it, 1a fabrication maison
des sirops et des bitters, énumére-t-il...
Tailler les glagons dane de groa pains

‘Auxerre (BEP-BF hotellerie | pgoLDEN  degloce, comme on le fait au Japon, est
et restauration), puis mise 3 preuve  pRESTIGE,  @ussi tris tendances Quant A lui, sa
dis 2008, d'sbord 3 Evian, puis & Cour-  yyqpyregs.  Préfitrence va aux elassiques oubliés de
ehevel et St-Troper, avant dembarquer e Toue 1 fin du XIX* siele, «avec des recettes
shaker et cuillére pour la capitale du  |uharmenont P8 simples et des produits moins va-
cocklail: Londres. Durantquatreans,il  .yyipdevir  Ti0S. mais des boissons qui ont beau-
révise ses classiques et élabore sespres e wdtinne  coupde corpss: il avoue aussi un certain
mitres créations. «¥ai véappris mon g BOOE pour les ingrédients insolites: le
métier! Un bar londonien sert jusqu®  odes, gdmer  S8fran, maisaussile poiveon, leshizo, le
250 cocktails par soir, & une clientéle  pias Michel,  thé- ou méme des confitures en lieu et

réellement passionnée. Jci, on est heu-
reux 51 on en fait une cinquantaine sur un week-
end!s C'est fin avril dernier gue Nicolas Michela
intégre I'équipe d’Alexandre Peyraud au bar du
palace oscherin, apris un séjour de dix mois i St-
Barthélémy, Histoire de se lrotter & des drinks
plus exotiques... De quoi lui inspirer e Golden
Prestige peaufiné au cours d'une quinzaine d'es-
saisavant d'8tre présentéau jury de la «Legacys,
wLe fruil de Ia passion m'est apparu comme
une évidence, confirme-t-il. Le safran, célait
une vieille envie, on I'utilise en cuisine, mais
trés peu en cocktail... Etla Deur d' jesuis

place de sirops de fruits,
Bien siir, il note ses créations sur un carnet - et
comme tous les barmen, il adore partager ses re-
eettes et parler de sa passion, La Bacardi Legacy
comprend un volet marketing pris en comple
dans le résultat final; Nicalas Michel a done erdé
un site web (www.gnldenprestige.cony ct soigne
sa couverture médias. Une partic des mille
francs recus de Bacardi cn tant que finaliste
v est passée. «Mais I'hotel m'aide beaucoups,
tient-il & préciser. Lui-méme n'oublie pas de s
muntrer généreux, par le truchement de «Réves

tombé un peu par hasard dessus. Le plus difficile,
c'est de trouver la balance entre le sucre. l'aci-
dité et amertume des ingrédients, D'apris les
clients qui 'ont testée i I'hotel, la boisson fone-
tionne bien.» Un futur classique? Les hoissons

Sui pour chaque Golden Prestige vendu au
Bar, quatre francs sont versés a celte associa-
tion qui réalise les réves d'enfants gravement
lades. Un petit lé dime qui fail de
son cocktail une boisson de réve,  double titre,
Blaise Guiknard
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