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Lathlete de la haute gastronomie

Cette semaine, Arnaud Faye, le nouveau chef du palace parisien

Le Bristol, a pris en main le restaurant gastronomique Epicure.

CHARLOTTE LANGRAND

ercredi dernier au
déjeuner, la premiére
assiette sortie de la
cuisine avait sans
doute une saveur par-
ticuliére: elle lancait le
tout premier service
officiel d Arnaud Faye
en tant que chef cuisinier de 'un des plus pres-
tigieux palaces dumonde. A 45 ans, il est désor-
mais le maitre des cuisines du Bristol, hotel de
luxe o1 se niche Epicure, table gastronomique
que le chef Eric Frechon a quittée en mars
aprés vingt-cing ans de maison et trois étoiles.
Cette annonce surprise avait lancé un « mer-
cato culinaire » précoce dans les cuisines des
grands palaces francais. Qui allait lui succéder?
En mai, Iheureux élu a donc quitté La Chevre
d'Or, a Eze (Alpes-Maritimes) prés de Nice,
aprés huit ans de service auréolés de deux
macarons Michelin, pour poser ses couteaux
aquelques metres de [Elysée.

« [l n'y avait que dewux maisons qui pou-
vaient me convaincre de quitter le Sud et de
revenir a Paris et le Bristol était [une d'elles,
avoue Amaud Faye. Moi qui aime le mouve-
ment et les défis, je suis ravi, car je commen-
cais am'installer dans le confort... » Le natif de
Clermont-Ferrand va étre servi: en plus du
« gastro ». il dirigera toute l'offre de restauration,
du room service ala brasserie 114 Faubourg en
passant par le Café Antonia et les ateliers de
fabrication des pains, pates et chocolats. Le
chef devra surtout user de doigté et de carac-
tére pour faire entrer Epicure dans lére du
renouveau et succéder a son illustre prédéces-
seur, qui a coulé ses plats et ses habitudes dans
le marbre du Bristol pendant un quart de siécle.

Le tout avec l'espoir de maintenir les trois
étoiles - ce qui reviendrait pour lui a décrocher
le Graal pour la premiére fois.

Aussi démesuré soit-il, ce costume
semble taillé pour Amaud Faye. Cette toque
discréte et tirée a quatre épingles cache en
réalité un cuisinier heureux. travailleur et sfir
de sa cuisine mais dune modestie qui détonne
dans un métier dévoré par le tout-a-lego. A
une époque oil dautres jouent le spectaculaire
avec des plats « revisités » pour Instagram, il
revendique un certain classicisme: « Moi, je
m'occupe du produit qui est dans lassiette, je
suis un cuisinier classique, estime-t-il. Je
revendigue ma cuisine mais je ne veux pas
perdre les gens dedans, je veux quils la com-
prennent. Je n'aime pas trop non plus le terme
de “plat signature” car cela aboutit a des
recettes figées J'aime travailler le végétal, donc
Je suis les saisons, et c'est primordial pour moi
de travailler avec les petits artisans. »

Obsessionnel de la gastronomie
Dans lassiette, on découvre un savoir-faire
maitrisé mais loin d'étre lisse: un homard cuit
au court-bouillon et poché dans un beurre de
homard a l'hysope, servi avec un melon rati et
une vraie bisque; des filets de sole farcis aux
girolles, avec des coquillages et une sauce
créme réveillée a la liveche; et pour cet hiver,
unrisotto de céleri et truffes...

A une épogue ol les « caves 3 manger »
cartonnent et ol de nombreux palaces ferment
leurs tables gastronomiques, Arnaud Faye
assume aussi un amour total pour la haute
cuisine a la francaise. Derriére ses sages
lunettes rondes bouillonne un passionné
obsessionnel: « Mes parents n'étaient pas res-
taurateurs, mais je passais mes vacances a la
ferme chezmes grands-parents A 12 ou13 ans,

mon oncle, comptable, m'a fait découvrir des
tables gastronomiques; je me souviens encore
dune caille aux pruneaux.. J'ai eu le declicen
lisant Bernard Loiseau - La Quéte des étoiles,
il parlait du métier avec une telle intensité. Je
“vivais cuisine”: dés que j avais un peu dargent,
Je testais un ‘gastro”, je dévorais tous les livres
et emissions de chefs. jai di voir cinquante
fois celle de Bemard Pacaud. 1 fait ses classes
chez les étoilés Pierre Bertranet au Moulin de
la Gorce dans la Vienne, Antoine Westermann
au Buerehiesel a Strashourg ou Michel Roth au
Ritz a Paris. ot il nourrit déja une clientéle de
stars, dhommes politiques et de chefs d'entre-
prise. « Je n'ai jamais révée douvrir un bistrot:
je suis un obsessionnel de la gastronomie!»

Quand dautres font cavalier seul et se
poussent du col pour passer a la télévision.
Arnaud Faye pense « collectif » La faute a un
amour inconditionnel pour le sport de haut
niveau, dont il applique les valeurs aux four-
neaux: « Je ne suis pas la pour faire la cuisine.
Jje suis plutét le sélectionneur ou lentraineur
dune equipe, ose-t-il. Dans la vie, on réussit
st lon est bien dans sa téte et ses baskets, donc
les gens doivent se sentir bien au travail. »
Adepte du triathlon, il travaille la technique et
le mental de ses cuisiniers: « Le management
humain me tient énormément a coeur. Pen-
dant le Covid, j'ai suivi une formation de
préparateur mental pour sportifs et dauto-
hypnose. Pour moi. la haute cuisine et le sport
de haut niveau. c'est pareil: a Epicure, les cui-
siniers sont des athlétes et doivent avoir la
meéme hygiéne de vie et la méme facon de
fixer leurs objectifs. Un service, c'est un mara-
thon: pendant les coups de chaud, il faut
savoir garder la téte froide. » Au Bristol, un chef
de haut vol semble avoir trouvé une écurie a
SOn nivea.
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