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lp LA VIE HÔTELIÈRE

Alors que l’hôtel peaufine les derniers détails de sa rénovation, en cuisine, le 
chef Mathieu Dennebouy mijote de nouvelles recettes élaborées à partir de 
produits locaux. Un vrai chambardement, pour cet établissement quatre étoiles.

Quitte à tout changer, Jonathan 
Caupin n’est pas du genre à verser 
dans l’à-peu-près, mais bien à 

pousser le projet jusqu’au bout des choses, 
pour imposer sa griffe, sa propre recette de 
l’hôtellerie. Alors forcément, embarqué dans 
un tel lexique, le directeur n’a pas manqué de 
chambarder toute la partie restauration, clé 
de voûte de ce Novotel revisité, fragmenté en 
deux marques, avec d’un côté un Ibis Style 
3* et de l’autre, une version contemporaine 
de l’enseigne francilienne. « Notre volonté 
était de scinder nos activités pour pouvoir 
la développer plus facilement  », détaille 
l’intéressé. Débarqué entre Rhône et Saône 
avec des idées bien à lui, ce dernier s’est 
donc résolu à aborder la thématique de la 
gastronomie, problématique incompressible, 
à plus forte raison, dans une ville qui la 
tient en haute estime. « Nous voulions 
sortir d’un concept de restauration propre 
à Novotel, avec une carte qui était conçue 
de manière nationale, pour ne travailler 
qu’avec des produits locaux, faits maisons et 
un choix plus large au niveau de la qualité », 
développe le Manceau. Sorti des standards 
de la maison, Jonathan Caupin a donc 
orienté ses réflexions autour d’un lieu de 

vie à part entière, où les clients ont le loisir 
de déjeuner ou de se rafraîchir aux quatre 
coins de ce dernier. 

UN CONCEPT PROPRE 
DE RESTAURATION, 
BAPTISÉ GOURMET BRON

« Nous avons créé notre propre concept de 
restauration, baptisé Gourmet Bron, basé 
autour du concept de brasserie moderne »,  
dévoile-t-il. Alors pour faire de la qualité un 
élément impondérable de ses assiettes, 
Novotel Bron a naturellement restreint 
sa carte. Les plats phares de la région 
s’y trouvent en bonne place, auxquels 
s’ajoutent un produit du mois décliné 
quotidiennement et la 
traditionnelle suggestion 
du chef. « On part sur 
un visuel qui alerte, 
pour susciter l’intérêt 
», présente de son 
côté le chef Mathieu 

Dennebouy, bien que novice dans l’art 
de la cuisine à la lyonnaise. Qu’importe le 
flacon, ce dernier a joué de ses lacunes. 
Ainsi, à côté du club sandwich revisité — 
son autre plat signature —, le gastronome a 
pris un malin plaisir à dénaturer l’inévitable 
tarte aux pralines, dressée « dans un verre 
à cantine, avec une vraie recette de pâte 
sablée de Sarthe, une base praline et une 
crème chantilly vanillée non sucrée ». Tout 
est question de subtilité, en restauration 
comme en hôtellerie. Alors pour éviter de 
verser dans un trop-plein de révolutions, 
l’hôtel s’est entendu sur le bon dosage. « Pour 
ne pas tomber dans le cliché de la revisite, il 
fallait trouver un juste milieu, soit en jouant 
sur le produit, soit sur la présentation », 
analyse Jonathan Caupin. Les petits détails 

font la différence. Au Novotel Bron, 
celle-ci est colossale, et met en 

appétit.
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