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Eric Frechon
Classigue et innovant

A 52 ans, le chef normand fait les beaux jours de I'Epicure,
le restaurant du Bristol qu'il a emmené au sommet
du Michelin. Et n'hésite pas a s'aventurer hors du palace,
ou son flair de restaurateur fait mouche.

YANNICK NODIN

Depuis les parois vitrées de
son bureau, au centre des cui-
sines du Bristol, il a un ceil sur tout.
Les produits, leur fraicheur, le travail
des 45 cuisiniers de sa brigade. A tout
mo -*en peur toute demande, une exugence I'excel-

r’iés:;i‘)rbdﬂi’t's;'!a‘é'uiéine, ’don"t deux
) Lareu’sSég’astmnomiqueé Ia i:ou'-

_ ES_faurant.Eprlcuce. ]usqu'é la
toiles auMichelinil ya sixans.

Cascade,en 1980,
en tant que commis, dés |a

sortie de I'école hoteliére de Rouen, a
Taillevent, ot il découvre, avec Claude
Deligne, 'univers des trois étoiles, puis
celui des hotels de prestige au Crillon;
aux cotés de Christian Constant, de
1988 & 1995. Puis le Bristol, depuis
seize ans.

Toujours en quéte d'un golt

Classique, Eric Frechon ? Certes,
c'est dans le répertoire gastrono-
mique francais qu'il rapporte cer-
tains de sesmorceaux de bravoure.
Unrépertoire quil s'est aussi appro-
prié, « débarrassé des surcuissons,
des exces de sauce et d'un respect
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«Cestundeme préférés mais j ai mis trente ans a
le faire ! J'ai fait évoluer la recette jusqu’a ce qu’elle soit
*mon” liévre. Je cuisine d'abord pour moi, et ma cuisine
évolue en méme temps que mes envies, »

Autant dire gu'il ne se recong \moitié dans cette
image de chef «classique». fcomme ca, on aime
bien mettre les personnes da 5es.. Maisjenem’y
laisse pas enfermer. Je me re uestion continuel-
lement. Je ne suis pas Ferran je suis en perma-
nencealarecherche dungo 2 quéte passe aussi
pardes créations: ses fame icaronis farcis, en 1999,
ou, plus récemment, ses poireaux d'fle-de-France,
presque carbonisés sous la ‘la nandre, puis cuits au
naturel dans leur vapeur, vec des huitres
réchauffées au beurre d'algue ques cro(tons de
pain et une vinaigrette trés ac tartare d'huftres...
«faime remettre les élémen

Innovant, Eric Frechon ?Sic'e
I'est encore plus pour le rest
concrétisé un «réve de commis»
depuis son passage par les cuisir

ai pour e cuisinier, ca
. Au Bristol. il a
e I'ajamais quitté
du palace, en 1982.

Une M@iison devenue la sienne, éteignant toute envie
d'une denture en'solo dansla haute gastronomie, ouil
se retr@uverait «wtelenezdansies chiffres».Ce quine
I'empéghe pas de sortir du palace et d'y démontrer un
certaifg flair. Dans les gares, par exemple. en plein
reno uculinalre.ll_yademans. avantThierry Marxet
casse, il ouvre le Lazare, au caeur
_du ‘centre commercial flam-

- bant neuf de la gare
parisienne, remet-

tant au godt du

jour le tradition-

goﬁteuse «Jai
imaginé une offre
~ couvrant un maxi-
- mum de besoins,
J'café du matin au
dwich au coin du zinc, en
passant par le plat dujour, terepas daffaires ou lafter-
work. J'y ai mis mes envies de voyageuﬂ mes exigences
de chef aussi: les approvisionnements se font sur des
produits simples et de qualité : chague matin, nous fai-
sonsnosjus; les viennoiseries sont cuites deuxfois dans
lamatinée.. Je suis intraitable surces détails. »

Des gares au traiteur
Un@vraie réussite, ¢ mmefestieMrmpa!als. précur-

vaguel blstrohome. C‘éﬂhaft lly a tout justevlngt ans..La
tendance de demain pour Eric Frechon: les traiteurs,
«Lesgensaime toujours autant manger, mais le soir,
fatigueés, :Isn}'
ont envie de diversité, et c'est sur ce plat chaud du soir
qu'un traiteuretson semainiera une place & prendre. »
sy intéresse, avec une premiére expérience de la logis-
tique particuliére des traiteurs via deux plateaux repas
concus(pour‘la‘G‘ale,{ie culinaire. Et un prochain projet
avec, cette fois, pignon sur rue? Ce n'est pas exclu.

‘N&udéesnﬂe temps pourcuisiner. lls
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