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PAROLES DE CHEF

. le Mas les Eydins & Bonnieux (84)
§ p——— |

UNE NOUVELLE INTERPRETATION
DE L'HOTELLERIE ET DE LA RESTAURATION

Avec son nouveau projet, le chef triplement
étoilé et Meilleur Ouvrier de France a remis

0 plat ses envies pour revenir aux sources

de I'hospitalité et de la gastronomie. |l
accueillera « comme @ la maison » les
convives a partir du 21 avril dans sa nouvelle
demeure, a la fois maison d'hétes et table
gastronomique.

De guand date I'envie de changement chez vous ?
Christophe Bacquié : Ca fait déja quelques années qu'avec ma
femme, on avait Idée de ce projet, c'est-a-dire la reprise — mais
ca aurait pu étre la création - d'une chambre d'hdtes. C'est lo
vision de I'hétellerie qui nous parlait, de recevoir des gens dans un
lieu beaucoup plus restreint pour un moment de convivialité et de  Qu'est-ce qui vous a guidé vers ce format-1a ?

partage, avec plus de proximité. C'est ce qui nous parlait comme  Vous auriez pu reprendre un établissement, ou créer un
identité d'hotellerie. Globalement, ¢a fait 3 ou 4 ans quon s'y  établissement, comme ceux que vous aviez eu I'habitude
penche plus sérieusement, mais ga fail rés longlemps quon a ca  de gérer...

dans la téle en fait. C.B. : En fail, c'élait absolument ce qu'on ne vouleit pas. Sion

Le Chef n°329 40 Avril 2023



1 PAROLES DE CHEF

avait do s'ancrer dans un projet comme celui-d, on éiait frés bien
au Castellet, ca marchait trés bien. Maintenant, cette vision de
receveir des convives chez nous élail de s'orlenter vers celte phi-
losophie d'hotellerie.

Comment avez-vous trouvé ce lieu, Le Mas Les Eydins 7
CB. : Ca fait 4 - 5 ans qu'on visite des maisons. A chaque lieu
qu'on visitait, notre projet évoluait. Il fallcit aussi qu'on ait un gros
coup de coeur. Quand on nous a contactés
pour ce lieu, on a vite cragué parce quon sy
est vu rapidement, on a vu aussi la possibilité
de pouvoir y faire ce qu'on avait peut-étre le
plus envie d'y faire, un lieu de restauration.
C'est lombé dans le Lubéron, on a trouvé
une région frés cccueillante et une mairie frés
enthousiaste, ¢a c'était important. Et puis dans
mon métier, ce gui est relativement imporant,
clest que C'est une région de producteurs juste
incroyables,

Parlons de vos engagements environ-
nementaux...

C.B. : Il y o un point exirBmement imporiant &
nos yeux — vous cllez me dire qu'avjourd'hui
lout le monde en parle et on a bien raison
de s'y pencher - mais on a fait le choix de
sancrer dans une maison d'hdtes sur 3,5 hec-
tares de terrain. C'sst une zone agricole donc
ca fait partie du projst. On o deux champs de lavande et quelques
oliviers. Quand on & acheté, on a pu fcire la récolte de I'hile et
on a fait — bon, c'est anecdotique = 60 L d'huile d'olive. On va la
vendre ou domaine et puis aprés on a un projet d'ampleur pour
planter des oliviers. Autour de nous, il y a beaucoup de producteurs
donc on source des croduits autour de chez nous. On @ aussi
investi dans une machine de gestion des déchets pour pouvoir
Iraiter toute la partie déchats organiques qui peut éfre déshydratée
el réincorporée dans |a tzrre. On a commencé a travailler la terre,
on va créer fout un espace dherbes pour pouvair fravailler des
herbes fraiches voire extra fraiches.

La dimension entrepreneuriale du projet vous tenait-elle
également a ceeur ? Est-ce le fruit d'une longue matura-
tion ou d'un déclic ?

C.B. : C'est un cheminamant professionrel qui s'est forgé ou fil de
nos années de fravail. Ca feit plus de 13 ans qu'on est ensemble
avec Alexandra [NDL? - sa famme]. On a fait de I'hétel du Cas-
tellet ce qu'il est aujourd'hui et c'est durant ces années-la qu'on a
eu envie @ un momsnt donné de créer un cheznous. Mais avant
d'en arriver 14, j'avais cussi des objectifs et {'ovais envie d'aller au
bout. Aprés les avoir ct=ints, la confinuité de ces objectifs était de
créer un chez-nous.

De la méme maniére, vous fixez-vous des objectifs

pour ce nouvel établissement ?

C.B. : L'objectif, c'est G216 o'écrire ['histoire qu'on a envie d'écrire.
On repart & zéro et on vaut écrire une histoire différente & partir
d'une poge quasiment blanche. On a eu lo possibilité de racheter
ce domaine qui s'appelait le Clos les Eydins & Bonnieux il y a main-
fenant quelques mois &t on s'y est installé depuis le mois d'octobre
et on a enlrepris un cericin nombre de fravaux. Lobjectif va étre,
déj&, que ca fonctionne, gu'on ait un trés joli produit & proposer &
nos hates et d'y créer de la restauration.
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Justement, en matiére de restauration, qu‘avez-vous
en téte ?
C.B. : Cette nouvelle offre va s'écrire d'une seule maniére dans deux
lieux : la premiére, c'est chez nous, puisque dans le domaine on
a une partie privée ef on a décidé avec Alexandra d'y créer une
table d'hates, qui va sappeler la Table des amis. On va proposer
un menu en 4 escales. 12 personnes vont pouvoir réserver cefte
table - soit un groupe de 12, soit en parlageant celte table avec
ay d'autres. Elle sera ouverle & des clients exté-
rieurs. Et ensuite, on aura une parlie pour les
clients de la chambre d'hétes, avec 7 tables.
l'idée est de créer le méme menu avec deux
ambiances. la partie table d'hétes nous vient
du Covid et du confinement : & la sorlie du
premier confinement, on @ eu la possibilité
de rouvrir nos maisons el de pouvoir circuler
& moins de 100 km. On a décidé d'aller
faire des repas chez des clients. Je peux
vous dire que ¢a a eu un succeés fou et quon
s'est apercu que la proximité avec les clients
permettait de leur proposer un moment de
partage incroyable.

Y compris pour vous ?

- C.B. : Y compris pour nous ! On avait des
échanges avec les clients qui n'existaient pas
dans nos maisons : en cuisinant chez euy, ils
-5 pouvaient venir nous voir dans leur cuisine,
voir ce qu'on y faisait, on parlait et c'est l& que s'est créé quelque
chose d'incroyable. Avec I'idée qu'en finalité, notre mélier pouvait
se faire différemment, tout en gardant nos codes. Imaginez-vous,
on amenait notre vaisselle, nos couverls et on demandait juste aux
gens de prévoir leur vin et leur eau. Donc on sest dit : si on le fait
chez les autres, on peut le faire chez nous. On va créer la possibilité
pour les gens de venir chez nous et de vivrie une expérience gasiro-
nomique — parce qu'on va rester sur ce format gastronomique, mais
avec une proximité qu'ils n'ont peut-dtre pas dans les restcurants.
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En matiére de clientéle, avez-vous réfléchi a votre cible ?
CB. : A travers le peu de communication qu'on a fait, on a déjd
pu se rendre compte qu'il y a les clients et amis du Caslellet, el
au-deld les personnes qui étaient déja clientes des Eydins ovant.
On vise aussi une clientéle locale parce qu'il ne faut pas oublier
qu'on veut ouvrir @ l'année. |l v a aussi des clients internationauy,
C'est une région qui est Irés porteuse en termes de fourisme.

Ou en étes-vous de I'avancement du projet ?

CB. : On est dans un stade bien avancé des travaux, on sera comme
foutes les ouvertures un petit peu charrette mais on fait notre maximum.
On sera sur une équipe beaucoup plus restreinte, on va étre 10 en
fout & bosser, ce qui est beaucoup plus petit que ce gqu'on a connu.

Vous parfez de 10 personnes au démarrage, pouvez-vous

nous en dire plus ?7

C.B. : On va é&tre 4 en cuisine, dont un patissier, et on va certai-
nement se renforcer par la sulte. Il y aura une gouvernante et une
femme de chambre, un homme d'entretien qui fait cussi le jardin,
sans oublier lo salle avec deux personnes puis nous deux. S'il y
a 2 personnes en salle, c'est parce que les cuisiniers iront servir,
il faut qu'on ait un échange, une proximité avec les clients. il faut
quon aille servir et expliquer nos plats.

En parlant de cuisine, avec moins de personnel que ce

@ quoi vous étiez habitué, allez-vous conserver les codes
de votre cuisine ?

C.B. : J'espére conserver les codes de ma cuisine, ils n'ont jomais
éié trés compliqués en fait. Ce sont des codes de produits, de
cuisson, d'assaisonnement, de saisonnalilé et peut-étre de grande
maiflrise de ce qu'on veul faire et de grande qualité. Aujourd'hui, on
va continuer sur ces zonesq, il n'y a pas de raison qu'on change.
En simplifiant certainement. En étant ouvert uniquement le soir, on a
cette possibilité de pouvoir s'exprimer de la méme maniére, peut-&ire
en simplifiant légérement les choses. Mais simplifié, ¢a ne veut pas
dire simpliste. Mais il n'y a pas de raison que ca change au niveou
des produits, des cuissons, de la réflexion et de la vision de cette
cuisine méditerranéenne absclument ancrée dans la Provence. Clest
mon identité, |e veux gue ca reste comme ¢a, on aura naturellement
cette offreda. On va pariir sur des plats et des choses qu'on conngit,
mais c'est évident que ¢a évoluera avec le temps parce que jai
envie de m'ancrer dans le bassin local
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Vous qui avez passé une grande partie de votre carriére
dans un format étoilé, dans I'hétellerie de luxe : est-ce
que vous étes aujourd’hui en rupture avec ce monde-la ?
C.B. : Premierement, je ne crache pas dans la soupe : le Michelin
et le Gault&Millau font partie de ma vie et la scéne gastronomique
me passionne foujours. Aujourd'hui je n'ai pas d'attentes, j'ai juste
envie de faire plaisir qux clients et de toute fagon, ce n'est pas
moi qui vais décider si je veux étre étoilé ou pos. Demain, si les
inspecteurs d'un guide veulent venir chez nous et qu'ils se sentent
bien et qu'ils ont envie de le noter, ils le noleront.

Donc ce changement de cap n’est pas une rupture

avec ce systéme...

C.B. : Non seulement je ne suis pas en rupture avec ce systéme-la
de moniére philosophique mais je ne suis pas en rupture non plus
de maniére professionnelle. Je n'ai rien & reprocher & personne.
C'est un choix que nous faisons en tant que couple de professionnels
reconnus, un changement de vie et d'interprétation de notre métier.

Quel accueil avez-vous recu en vous installant ?
C.B. : On a eu un trés bel accueil dans la région. Quand on entend
parler de quelqu'un, on va le voir et il nous renvoie vers d'autres per-
sonnes donc on se dit que c'est une région hyper porteuse. J'arrive
sur ces terres avec beaucoup d'humilité, j'ai juste envie d'écrire une
belle page de notre histoire. Edouard Loubet nous a aussi beaucoup
aidés a rencontrer des gens puisque c'est son ferroir.

Propos recueillis par Adeline Glibota
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