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TENDANCES

PHÊNOMÈNEShow
devant!
Ony vientpour voir etêtreüu.Ici, toutest
pensécomméune “expérienceà üiore”,
ettantpis si on negarde aucunsouvenir
deson assiette.Enquêtesur un nouoeau
conceptderestaurant quifait primer
rambiancesur lessaveurs

Par CHRISTEL BRION et BORIS MANENTI

Ie chefJean Imbertvientdedécrocherune
étoile au Plaza Athénée. Pourtant, l’arrivée
inattendue de «l’ami des stars» dans les
cuisines du palace, pour prendre la suite

—� d’AlainDucasse,avaitanimémoultdébats
sur sa légitimité. Mais le quadra a compris depuis
quelque temps déjà qu’il faut aujourd’hui plus que
l’assiette pour attirer la clien
tèle. Résultat: c’est moins la
qualité de salangouste Bellevue
avecsesmédaillons engelée qui
aété remarquée qu’un décorum
digne d’unescènedethéâtre.«En
quelquesmois, lePlaza estdevenu
unesalle despectacle,avecstuc et
dorures,tableœntralequise déplie
à l’infini etgerbes defleurs àfoi
son», souritPierre-Yves Chupin,
du guide Lebey. Même amuse
ment du critique gastronomique Stéphane Durand
Souffland :« Vers22 heures,une voix destentor accom
pagnéed’ungrelot annonce :“Mesdamesetmessieurs,la

pâtisserie”,un rideauselèveetdéœuvrel’équipedusucré
enplein ouvrage. C’est “Au théâtre cesoir” ressuscité.»
Restaurant oudivertissement?Probablementlesdeux.
Et cettemutation du paysagegastronomique s’observe
dans tout le secteur, fragilisé depuis la pan
démie et ses confinements successifs. Exit
le restaurant avec pour seul attrait la quête
de saveurs, place à des «expériences», des
« lieux » où le décor et l’ambiance importent
autant que les plats servis.

Le pouvoir n’est plus aux chefs, tout à leur s
foumeaux, ni même aux restaurateurs, qui gèrent les
établissements, mais aux entrepreneurs, ces patrons
habiles pour multiplier les «marques ».Et dans cette
évolution de l’offre, quelques figures se distinguent:
Tigrane Seydoux et Victor Lugger, deux anciens
de HEC à l’origine du groupe de restos italiens Big
Mamma (1500 salariés), ou Laurent de Gourcuff et
BenjaminPatou, deux anciens propriétaires deboîtes
de nuit reconvertis dans la restauration huppée avec
leurs groupes respectifs, Paris Society (2 200 salariés)
et Moma Group (1100 salariés). Ces deux derniers
ont la même ambition :rafler les meilleurs lieux. Pour
ensuite tout miser sur la décoration, le souci du détail
(du cendrier à la tenue des serveurs), avant même de
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penser aux repas. En somme, le modèle rodé par la
famille Costes (Café Marly, Café Beaubourg, Georges,
Hôtel Costes...),qui déjà faisait appel àPhilippe Starck
pour la déco, à Stéphane Pompougnac pour la bande
son, et à de j olies filles en salle, en proposant surtout
une cuisine d’assemblage.

En digne héritier, Benjamin Patou provoque : «On
ne vaplus au restaurant pour manger!» Pour lui, avec
la multiplication des services de livraison, il faut
aujourd’hui une proposition
plus forte pour faire sortir les
gens de chez eux :«Mes concur
rents, ce sont Netflix, le PSG et
les cinémas Gaumont!» Benja
min Patou investit particuliè
rement les lieux historiques
et patrimoniaux, comme le
Bœuf sur le Toit, où le décora
teur Alexis Mabille réinvente
ce qu’avait créé Cocteau il y a
cent ans, ou l’ancienne salle de
ventes Drouot, avenue Mon
taigne, reconvertie en Manko,
un restaurant- cabaret péru
vien dont la carte est signée
par le chef Gastôn Acurio et le
show par...Garou. De son côté,
Laurent de Gourcuff préfère les
belles (et grandes) terrasses. Si
bien qu’on peut presque admi
rer la tour Eiffel sous toutes les
facesen allant d’un de sesrestosàl’autre.«Notre métier
estdevenudeplus enplus saisonnier:du1ermaiaul5 sep
tembre, tout le monde veut être dehors», assène-t-il.

Et l’homme a manifestement un don pour mettre
la main sur les prestigieuses concessions de la Ville
de Paris (le Palais de Chaillot avec Girafe, le Palais
Garnier avec CoCo, le Palais de Tokyo avec Mon

“On neva
plus au

restaurant
pour

manger!”

Benjamin Patou,
PDG de Moma

Group

LAURENT

DE GOURCUFF,

FONDATEUR

DU GROUPE

PARIS SOCIETY.
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LA TERRASSE

DU RESTAURANT

LA SUITE GIRAFE,

À LA CITÉ DE

LARCHITECTURE,

À PARIS.
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TIGRANESEYDOUX

ET VICTOR LUGGER,

FONDATEURS

DU GROUPE BIG

MAMMA, AVEC

L'ENTREPRENEUSE

CHRISTINE

DE WENDEL.

BENJAMIN PATOU,

PDG DE MOMA GROUP.

“Ce sont
euxqui
fontla

tendance,
les prix
aussi.”

Nicolas Chatenier,
consultant
culinaire

sieur Bleu, la Cité de l’Architecture avec La Suite
Girafe). Dernièrement, c’est l’attribution du Laurent,
luxueux pavillon des Jardins des Champs-Elysées, qui
a été sujette à caution. Laurent de Gourcuff (associé
au chef Mathieu Pacaud sur ce projet) a remporté la
concession au nez du groupe Partouche - qui l’exploi
tait depuis 2012- età la barbe deLionel Roques, patron
du groupe d’événementiel Franco American Image.
« Tout a étéfait pourfavoriserParis Society, déplore ce
dernier. Je me doutais quej’entrais daris la mare aux
requins, maisje nepensaispas [que c’était] à cepoint...
J’en veux à la mairie de Paris, qui attribue sesconces
sions à lafaveurd’un réseaud’influence,pas à la qualité
d’un dossier.» Dans les documents d’attribution, que
nous avons pu consulter, plus que le projet architec
tural etpaysager, promu par la mairie comme critère
clé, c’estvéritablement le montant du loyer qui a fait la
différence :Paris Society versera 10% du chiffire d’af
faires (anticipé à 12millions d’euros par an), avec un
minimumgaranti de 900000 euros. Interrogé, Laurent
de Gourcuff tempère, assurantn’avoir pas travaillé sur
le dossier du Laurent et que sesautres adresses parlent

pour lui. «Au début, avec Monsieur Bleu, j’envisageais
4 millions d’euros de chiffre d’affaires. La première
année, on afait 11millions! Avec une redevance à 10 %,
çaplaît aupropriétaire, rapporte celui qu’on surnomme
désormais “Monsieur 10 %”. Comme aucun demesres
tos n’estdéficitaire, aujourd’hui je garantis systémati
quement 800000 euros, comme ça,je suis sûr de mon
coup.» L’argent va à l’argent. Au point qu’aujourd’hui
le Monopoly des meilleurs spots de Paris est terminé.
Alors, Laurent de Gourcuff et Benjamin Patou com
mencent à exporter leurs «marques» vers les lieux
de villégiature de leur clientèle :Megève, Courchevel,
Val-d’Isère, Saint-Tropez et Saint-Barth. Mais aussi à
l’étranger: Londres et Dubaï pour Laurent de Gour
cuff, Athènes et Doha pour Benjamin Patou. D’autres
projets sont àl’étude à Milan, New York, Miami... «Ils
vont vite, trop vitepeut-être, note Bemard Boutboul,
président du cabinet de conseil Gira. Ils multiplient
les ouvertures, et donc lesprêts, et cela peut se révéler
économiquementfragile. »

Nicolas Chatenier, consultant culinaire et respon
sable en France des « 50 Best », le classement annuel
des meilleurs restaurants dans le monde, nuance :«Si
GourcujfetPatou accélèrentcedéveloppement, c’estque
cemodèlefonctionne. Ce sont euxqui aujourd’hui fontla
tendance, lesprix aussi. Les meilleurs endroits tombent
dans leur escarcelleet cela réduit la zone d’expressionde
lagastronomie. » Car si ces adresses ne désemplissent
pas, elles accueillent surtout une clientèle aisée à la
recherche d’un cadre élégant, où l’on peut voir et être
vu - sans se poser trop de questions sur la nourriture.
Soyons clairs : c’est bon, réconfortant, mais jamais
mémorable. Une cuisine très normée, avec des plats
bien exécutés, mais sans créativité particulière. Ainsi,
sur tous les menus, s’imposent en standards le carpac
cio, le tataki, le ceviche, le poulpe grillé et,ces derniers
temps, le vitello tomiato. On pourraitlire les cartes de
ces endroits les yeux fermés. Critique rejetée par Vic
tor Lugger de Big Mamma :«Notre métier n’estpas de
nourrir lesgens, mais dedonner une expérience à vivre.
EnFrance, ily a cesnobisme infemalqui consisteàpen
ser que seule l’assiettea de l’importance. Saufqu’un res
taurant, c’estbienplus que ça. Quand, dans un étoilé, le
serveurdétaille chaquefournisseur, chaqueproduit, cela
faitpartie du narratif C’est la même chosequand Shake
Shack [chaîne américaine deburgers, NDLR] soignesa
musique. Il nefaut pas s’excuser defaire attention aux
détails!» Nicolas Chatenier s’inquiète pourtantd’une
«frontière moins claire qu’avant :quand on va chercher
Jeanlmbert, onflirte avec leslignes,on choisit un acteur
de la gastronomie mais on lui fait faire quelque chose
qui n’enestpas... ». Benjamin Patou jure mettre la gas
tronomie «au cœurdeson projet», même s’il concède
que « la compétition est telle qu’ilfaut cocher toutes les
cases,ambiance etdivertissement compris». L’assiette
estun élément du concept, de la «marque »,mais il n’est
plus le seul. Un client nous résume avecjustesse cette
nouvelle équation : «C’est pas bon, c’estpas mauvais;
enfait, c’estpas le sujet. » u
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