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CAFE DES BANQUES

6, rue de Hesse

Quartier: Banques

Ouverture:LU-VE

Commandes en cuisine jusqu’a 22 h 45

Tél.:022311 4498

www.cafedesbanques.com

Bus:1,5, 10 (Neuve)-Trams: 12, 13, 14, 15, 17 (Cirque)
Parking de Plainpalais

n mur de bouteilles tamise la lumiére prés de la cuisine, qui est vitrée ;

un long bar en zinc léeche un espace qu’on a connu autrefois tout en-
combré de tables; c’est blanc, c’est noir, les fleurs sont fraiches; des
chaises trés hautes entourent une table également haute sur pattes et domi-
nent les autres qui sont normales (fauteuils a I’'étage) ; on sent qu’on va vous
la jouer chic et classe. Jadis, au café des Banques, une meule de fromage
posée bien au centre vous invitait au risotto, lequel ne cofitait pas 30 balles
— mais ¢’ était un autre siécle. En saison, le risotto des Banques est a présent
aux truffes noires et son prix «selon le cours du jour». Il est prudent de de-
mander, ¢a peut chercher loin. Le repreneur de I’enseigne historique a su
valoriser une telle situation et un tel nom. Café des Banques. On s’en amuse

en lisant la carte: Ja tendance des menus, le porlel'euilltj des p]ats: la holding
des poissons et Vv iandes. la cléture du menu... Bon, d’accord, c’est un peu
(iré par les cheveux mais ici — et nulle part ailleurs — ca passe. Ces repre-
peurs ne sont pas n ‘importe qui. Elie et Pierre Bernheim sont issus d’une fa-
meuse famille mélomane et horlogére — Raymond Weil est leur grand-pére

_ mais. voila, on a beau étre solidaire et avoir un pied dans I’ entreprise fa-
miliale, un peu d’air frais, la concrétisation d'un autre réve, ¢’est pas mal
aussi. Et pas en dilettante, sil vous plait. Elie est diplomé de 1'Ecole hote-
liere de Lausanne.

En cuisine. Maxime de Bosschere (un ex de Chateauvieux) et son se-
cond Hervé Tony composent une cuisine aérée qui dégage les golits tout en
osant des mariages mixtes, comme cet agneau magnifique en croite de
mendiant (sic) drapé de pistaches, noisettes et amandes (47 fr.), ou la ballot-
tine de volaille aux pleurotes et jus de foie gras (36 fr.). La tagliata suit bien
les antipasti. Le midi. le plat du jour, tres raffiné certes, coiite 24 fr. Voila
qui cadre la clientele. A ses cotés, deux viandes et deux poissons, entre 30
et 40 francs. Et les vins ? Carte cossue. En salle. Gregory Flores sait tout sur
tout. Du titrage de la myrte rouge 2 la fabrication du rhum du Venezuela, en
passant par le vieillissement de la Chartreuse VEP (rare mais mode: on en
trouve aussi au Kudeta et a L’ Armoire), ce garcon est incollable. Quant a
Elie Bernheim. chassez le naturel... Fils et petit-fils d’industriels, il lance
une gamme de produits fins, « Epl(.Ll]e»

SPECIALITES
Tagliata de beeuf, risotto a la truffe noire, poissons «tac-tac» (juste sai-
sis) @ antipasti.

LES ILES DU PATRON
: Le Dorian (malgré la proximité), le Bistrot Dumas et aussi ’au-
berge du Cheval-Blanc, a Puplinge.

ENTRE AMIS
: Sur chaque addition, le restaurant préleve 1 fr. pour 'associa-

H'(m anrc lown.
is: La taxe Tobin appliquée a la clientéle des restaus. Trés fort!
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