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Eric FRECHON 
chef executif de l'hotel Le Bristol Paris 

C' est l 'un de ces trois etoiles Michelin qui forcent le respect par  leur talent, leur mo-
des tie et leur generosite. Pour Franklin, son fits, et tous les autres enfants, ii vient 
d'ecrire « Ma Cuisine pour les tout-petits » (Solar Editions). 

Quel est votre hotel de luxe prefere ? 
J'en citerais deux:  le Royal Palm a l'ile Maurice ou nous avons !'impression, avec 
un service palace, d'etre rec;us en amis avec chaleur, sincerite. Et The Beaumont a 
Londres, grace au savoir-faire du directeur Jannes Soerensen et a la generosite de 
ses equipes. 
Quelle est pour vous la quintessence du luxe hotelier? 
Se sentir chez soi, en mieux ! L'hotellerie de luxe est la pour nous em porter ailleurs; 
Et bien sur, une bonne table comme celle de Michel de Matteis au Royal Palm. 

Sybille DE MARGERIE 
architecte d'interieur 

L 

Reveler l'ame des lieux jusqu'au moindre detail, c'est sa specialite. Depuis bientot 30 ans, 
son agence a sig n e d'innombrables realisations : The Norman a Tel Aviv, Cheval Blanc Cour-
chevel, Royal Atlantis Dubai ... Demiere en date, c  u r  de Megeve qui sera inaugure en de-
cembre prochain. 

Quel est votre hotel de luxe prefere ? 
A Paris, je reste attachee au Mandarin Oriental, le seul palace contemporain de la capitale. 
En Italie, je suis sous le charme de la Villa d'Este au bord d u  lac de Come: son parfum nostal-
gique, le charme des villas d'epoque aux vastes espaces, sonjardin ... 
Quelle est pour vous la quintessence du luxe hotelier ? 
S'eloig n er de tousles codes conventionnels est pour moi !'esprit du luxe. Creer u n  luxe non 
ostentatoire, intemporel, aux subtilites invisibles, mais ressenties. L'experience sensorielle 
implique un travail en finesse de choix de materiaux, de couleurs, d'ambiances lumineuses. 
Ces multiples details qui creeront une emotion, une experience, celle qui restera inscrite clans 
la memoire des clients. La quintessence du luxe est de rendre chaque lieu unique, porteur 
d'une histoire. 
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Sur Mesure 
Mandarin Oriental Paris, 
DECOLLAGE, 
IMMEDIAT 
Pour ecrin de ses CEuvres, Thierry Marx, 
chef executif du Sur Mesure, ne pouvait 
rever mieux que ce decor de Patrick Jouin 
et Sanjit Manku oscillant entre capsule 
de cosmonaute et atelier de couturier. 
Planant, comme sa cuisine etoilee. 

I mpossible de canaliser son emotion, empreinte de timidite, lorsqu'on 
choisit de diner a la table d'un grand chef. .. surtout lorsque celui-ci 
a ete adoube pape de la cuisine moleculaire et officie dans un palace 

rue Saint-Honore, cceur de la mode et de !'elegance parisiennes. 
On s'habille et on choisit son vis-a-vis en consequence, on parcourt 
les critiques. Bref, on se prepare. Tout un ceremonial! 
Penetrant dans le sas du Sur Mesure, un rien cache a gauche du lobby, 
on marque le pas. Une seule seconde ! Car David Biraud, le chef de 
salle, balaie en un sourire toute apprehension. Gagnant son siege, yeux 
ecarquilles, on dechiffre le decor, on prend le pouls de la salle. Quarante-
cinq couverts uniquement, enveloppes dans une bulle aux panneaux 
blancs destructures. Une mise en scene non datee, non demodee. Toujours 
dans le tempo. On s'etonne tout autant de la jeunesse du personnel de 
salle que de celle des convives, couples trentenaires et franc;:ais en majorite. 
Ce jeudi soir, malgre une chaleur presque estivale qui donne envie de se 
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TABLE 

Esprit 
des lieux 
Dirige depuis 

son ouverture 
en 2011 par 

Philippe Leboeuf, 
smart et professionnel 

de haut niveau, le Mandarin Oriental 
Paris, distingue Palace en 2014, 
cache derriere sa fai;ade Art deco 
deux restaurants (Le Sur Mesure 
et  le Camelia), un bar, un jardin 
extraordinaire dessine par le cabinet 
Neveux Rouyer, un spa d'exception 
et  138 chambres, dont 39 suites. Esprit 
couture assume dans les chambres, 
le lobby, le spa decores par l'architecte 
d'interieur Sybille de Margerie, comme 
dans les restaurants et le bar signes 
du duo Patrick Jouin et Sanjit Manku. 
L'architecte Jean-Michel Wilmette, 
lui, a accompli des prouesses pour 
transformer en 5-etoiles cet ancien 
immeuble de bureaux a la fai;ade 
annees 1930. Desormais, papillons 
en farandole, fleurs nacrees, couleurs 
hardies (parme, prune, rose, anis, 
jaune petard), mobilier sur-mesure 
d'or brosse ou de bois d'amarante 
violine bercent nos reves. Sybille de 
Margerie s'en est donne a cCEur joie 
pour conferer une allure unique, tres 
parisienne, a cette enseigne chinoise. 
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balader pour profiter des demiers rayons flanant au-dessus de la Seine, 
le Sur Mesure affiche complet. « Habituel », commente, bienveillant 
et affable, le sommelier Stephane Elahouel, recommandant, pour 
que la fete commence en beaute, quelques bulles bien frappees. 
On jauge les couverts Zermatt de Puiforcat aux fonnes effilees comme 
des sommets alpins, dessines par Patrick Jouin, avant de derouler le menu, 
enserre entre deux anneaux : une jolie feuille filigrane revelant des grains 
de riz en etoile. Sobre et sans detours, ni clans les intitules des plats, ni 
clans la mise en page. Appreciable. La folie et l'originalite se logent ailleurs, 
clans les plats du chef, alchimiste metamorphosant tout en respectant 
les produits. Le risotto de soja aux huitres et champignons de Paris, plat 
signature, la joue sans riz et mousseux a souhait. La soupe a l'oignon en 
trompe-l'reil, evocation des noctambules aux Hailes, agace avec grace. 
Le maquereau en camouflage rappelle le passe legionnaire de Marx, tandis 
qu'apres le Sweet Bento fruite, Jes pommes carameJisees aux chiitaignes et 
marrons glaces d'Adrien BozzoJo, chef piitissie1; temoignent de sa maitrise 
du sucre. On tait, pour ne pas Jes trahir, les surptises du jour et les amuse-
bouches, bien nommes. Mais on vous invite a tartiner le beurre au gout
de noisette des freres Mons a Roanne sur le pain au parfum d'enfance
et a la mie alveolee de Thierry Marx. Top avec le champagne! 
Beatitude et bien-etre. Au point qu'on quemande au chef venu en salle une 
dedicace de son premier polar tout juste paru, On ne meurt pas la bouche 
p/eine, coecrit avec Odile Bouhier. A vec pour personnage central une 
empoisonneuse semant une mort moleculaire entre la France et le Japon. 
Deux pays chers au chef, boxem; baroudeur, ecrivain etc., etc. Mais avant 
tout Ca!Ur tendre. 0 ANNE-MARIE CATTELAIN-LE oO 

Prix : a partir de 85 € au dejeuner; 
190 € le dfner en six services, hors vins. 


