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ALPES-MARITIMES RESTAURATION

ECHR concocte les cuisines
des plus grands chefs

Olivia Oreggia

n 1988, 'entreprise nais-

sante signe avec Alain

Ducasse la réalisation

des cuisines de I’Hotel
de Paris a Monaco. Trente
ans plus tard, la méme PME
(36 salariés, 7,3 M€ de chiffre
d’affaires en 2017) toujours
implantée a Saint-Laurent-
du-Var (Alpes-Maritimes),
mene laréfection des cuisines
duméme palace monégasque,
pour le méme chef multi-étoi-
1é. «C’est I'un des plus gros
chantiers du genre actuelle-
ment en Europe», explique
Damien Hairabetian diri-
geant A’EHCR, l’entreprise
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La cuisine de la Maison Pic, 3 Valence;

créée par son pere, Serge, en
1987. «Ilaura fallu 4 ou 5 mois
de pose échelonnés sur 2 ans
pour refaire tous les restau-
rants de I’établissement. »
Ducasse, mais aussi Joél Ro-
buchon, Anne-Sophie Pic, Gé-
rald Passédat... Monte-Carlo,
Paris, Saint-Tropez, Londres...
ECHR concoit, installe et as-
sure le service apres-vente
des terrains de jeu des plus
grands cuisiniers. Du haut-
de-gamme presque exclusi-
vement.

Pour la fabrication, elle fait
appel a des fournisseurs ul-
tra-qualifiés, fideles parte-
naires établis en France pour
assurer du sur-mesure. «On

nedupliquerien. Chaque chef
asapropre philosophiedetra-
vail, ses propres influences. A
nous de mettre tout cela en
musique. » Certains projets
créent parfois de trés fortes
contraintes techniques. A
I'image de Ducasse sur Seine,
un bateau 100 % électrique
de 37 metres de long voguant
sous les lumieres de la Ca-
pitale tout en offrant a ses
clientsle méme niveau de ser-
vice que dans tous ses autres
restaurants. « Nous avons di
faire adapter tout le maté-
riel : laboratoire de découpe,
chambres froides, fourneau,
la laverie, les offices... Tout a
été fait sur mesure pour pas-

seratravers de petitestrappes
puis assemblé une fois a I'in-
térieur. C’était un projet in-
croyable réalisé en un temps
record, a peine 12 mois. Au
final, c’est trés réussi. »

Innovation constante
Aujourd’hui, les cuisines ne
sont plus les coulisses exclu-
sivement réservées aux ar-
tistes des fourneaux. Elles
doivent se montrer, s’exhi-
ber. Comme a la table du Mu-
cem, a Marseille. « C’est aussi
notre valeur ajoutée. La part
d’innovation est constante
pour adapter et magnifier les
outils des chefs a I’ergono-
mie et a ’esthétique, tout en
intégrant de la technologie.
Au Drugstore Publicis, sur
les Champs-Elysées, nous
avons développé des tables
a flux laminaire », poursuit
Damien Hairabetian. « Un
flux d’air froid vient 1écher le
plan de travail, le maintenant
a 4 degrés, parfait donc en
termes d’hygiéne. Les cuisi-
niers peuvent élaborer les en-
trées froidesdevantvous.Ilya
aussi un systeme de brumisa-
tiond’eauionisée rétroéclairé
qui produit comme un brouil-
lard. Au-dela de notre souci
constant de qualité, il nous
faut étre précurseurs dans la
partie design etagencement. »
2018 a été une «tres belle an-
née» pour ECHR. Son chiffre
d’affaires devrait approcher
les 9 M€.

Mais au-dela des chiffres, elle
est mue par la confiance des
grandes personnalités de la
gastronomie francaise. Les
perspectives sont ainsi tres
intéressantes et les projets
nombreux: la plage de I'hotel
Martinez a Cannes, un grand
hotel a Saint-Germain-des-
Prés.... «Duluxe, dubeau, du
fiable. » mmm
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