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Des nouvelles de la Brasserie du Cervin

Le Grand Hotel du Cervin est exploité, principalement, par
I'intermédiaire du portail de location des Auberges de Jeunesse Suisses et
le bel étage, en grande partie, occupé par ces hotes.

Si les Bains accueillent un public extérieur nombreux, la Brasserie est
encore trop méconnue.

C’est pourquoi, nous sommes allés a la rencontre du chef de cuisine
Jean-Marc Sartori et de la responsable de la restauration Laura
Garcia Maldonado.

Belge d’origine italienne le chef
formé a Namur, a d’abord pratiqué
la gastronomie dans son pays avec
ensuite une longue expérience
culinaire en Valais.

Apres dix hivers passés aux cuisines
du Val d’Uccle a Ayer et autant d’étés
dans des restaurants d’altitude
d’Anniviers, il travaille huit ans a
I’Hospice du Grand St-Bernard.
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De nationalité espagnole, la responsable de la restauration suit une
formation hoteliere a Malaga, puis s’expatrie pour apprendre le francais a
Toulouse et améliorer son anglais a Londres. En y travaillant plus de trois
ans dans des établissements de qualité, elle acquiert un savoir-faire tres
professionnel et un gotlit certain pour le service et le contact avec la
clientele.

Cing années plus tard, passées aux « Brasseurs » a Genéve, Laura Garcia
Maldonado est heureuse, aujourd’hui, d’accueillir les clients a la
Brasserie du Cervin.

Si elle apprécie la beauté du lieu, elle en a saisi le potentiel. Avec son
équipe, elle s’active a le développer.

Pour le midi, Laura nous propose un menu complet a 22 frs, café compris.
On peut y rajouter 13 frs et passer ensuite un excellent moment au SPA et
a la piscine.

Entre 17h et 19h, les clients de ’apéro - apres-ski se voient offrir vins,
bieres ou cocktails a des prix doux.

Jean-Marc et Laura instaurent a la Brasserie du Cervin un dynamisme
qui sera certainement apprécié par les « Amis du Grand Hotel du Cervin ».

St-Luc, 11 février 2024 Votre comité
https://amishotelducervin.ch/
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