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EMMANUEL

BRARD. |l a maintenu le niveau gastronomique de I'‘Abbaye de /a Bussiere

e jour de Fé-
vrier 2007, Emmanuel Hé-
brard ne le savait pas en-
core, mads la premidre éoile
oblenue pu guide Michelin
par le restaurant de Phiitel de
lAbbaye de lo Bussiére ne
rendait pas seulement hom-
mage au travail du chef cui-
sinier d'alors, Olivier Elzer.
Elle conférait & celui qui
n'en &ail encore que 1'ad-
joint une responsabilité de
poids, Lorsqu'Oivier Elzera
décidé, 'an demier, de quit-
ter la Bourgogne pour oeu-
wvrer dans les cuisines d'un
restaurant de Hong Kong,
c'est lui, Emmanuel Hé-
brard, qui a ét¢ choisi pour
lui succéder. Aux comman-
des derridre les planos des
cuisings de ln Bussitre, co
jeuns chef auvergnat de
29 ang est parvenu & un pre-
mier résultal, et pas des
moindres ; conserver le ni-
veau d'exigence, et par con-
séquent, la privieuse Eoile.

Lersqu'on connait la pres-
sion que be pelif guide rouge
¢l sa vode lactée font peser
sur des grands chefs qui en
ont pourtant vu d'autres, on
mesure que prendne la suc-
cession d'Olivier Elzer cons-
e

mals Emmanusl Hébrard Rt 1a premiées commea une peste pour miew viva et falre vhre la ssconde. FreinBA

Au piano,
un affranchi

tituait un énorme challenge.

Certes, Emmanuel Hé-
brard avait 'avantage de
bien connaitre une maison
dans laquelle il ceuvre de-
puis 2007, Mais la cuisine
roste avant tout une aven-
ture profondément humaline,
avec oo que ccla sous-entend
de grandeurs et d'incertitu-
des.

£€ Dans ce
métier, vous vous
remettez en
question deux fois

par jour. *
[ty S e e

I lui a fallu imprimer 54
marque & une brigade comp-
tant unc douzaine de mem-
bres, = Lorsgu'Olivier est
parti, rappelle-t-1l, mon but
n'a pas E€ de toul révalu-
tionner. Au conlraire, il v
avail un acquis extraordi-
naire & préserver ¢f le pas-

sage de t¥moin s'est fait pro-
gressivement. Olivier Elzer
A travaillé avec mol duranl
sea dernitres semaines de
présence afin de parvenir &
une carle & ma main, ., »

Respectueus du fravail ac-
compli par son prédécesseur,
Ermmanuel Hébran] avail &
coeur de travailler avec une
€quipe qui parlage sa vision
de Part culinaire ; « La prio-
rité, c'est d'éviler la routine
qui tue la cuisine, el puis il
Faut toujours avolr i P'espril
le Fait qu'un plat n'est jamais
fini, qu'il peut toujours évoe-
luer et qu'en demier lieu,
c'est le client qui valide vos
cholx. »

A moins de 30 ans, cefle
capacité de recul surson mé-
tier n'est pas tombée du ciel
Avant TAbkae de |2 Bus-
séére, Emmanuel Hébrard
sl passé par quelques cuisi-
nes prestigicuses comptant
entre dews el trois étoiles au
Michelin ; Amwe-Sophie Pic

4 Valence, la Pyramide, &
Vienne {Palrick Henrirous),
le Moulin de Lourmarie,
dans le Lubéron (Edouard
Loubet), ou encore ['Owsis,

£6 11 n'y a pas si
longiemps, j’étais
sous les ordres

d'un chef. Je n'ai

pas oublié. ”
R A S R T

A Mandelieu-la-Napoule

Un CV qui a [ait de la quéte
de lexcellence une sorte
d’habitude pour un jeune
chefl qui, affranchi du devoir
de prowver qu'il pouvait faire
aussi bien que son ainé, vou-
drait maintenant tirer encore
plus vers le haut un élablis-
sement promettcur.

= Je crois énormément au
potenticl de EAbbaype de la
Bussigre, insiste-t-il, et |"al
encore des choses B prou-
ver. Je pratique une cuisine

de produits, avant toul, Je
cultive un lien privilégié avec
mez fournisseurs, sur les
marchés de Beaune ef de Di-
jon. De manigre générale, je
melforce de travailler avec
des fournisseurs ou des pro-
ducteurs locaux, »

En cuisine, il dit de lui-
méme gqu'il est une main de
fer dans un gant de velours.
La cuisine est une mafiresse
exigeante qui n'implique pas
pour autant de manquer
d'humanité : = Je ne laisse ja-
mais pourric une situaticn
en cuising, mais je considine
que pour bien faire ce métier,
il faut ‘en étre un passionné,
D mon équipe, j'attends de
la motivation, de Pambition,
mais aussi de la curiosité et
de la débrouillardize. =

D quod donner un relief
particulier aux 110 couverts
que Le restawrant assure cha-
que jour en pleine salson.
De quoi metire également
en évidence la capacitd d'un
£rablissement au cadre ex-
ceptionnel & ouvrir grand ses
portes A la clientéle la plus
large possible, avec des me-
nus servis dans sa parlie
= histrot =, qui démarrent &
22 euros. L'élolle el main-
tenue el en plus, elle et ac-
cessible |
T EERTY ROBERT
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