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Arnaud Donckele, à la Pinède de Saint-Tropez, Anne-Sophie Pic à Valence et Joël Robuchon, pour 

l’hôtel Bernard Magrez à Bordeaux, ont un point commun, les trois chefs, trois étoiles au Michelin, ont 

confié la conception et l’aménagement de leur cuisine à ECHR. La PME de Saint-Laurent du Var fait du 

sur-mesure pour les professionnels de la restauration grand luxe. « Nous travaillons main dans la main 

avec les chefs étoilés, nous développons pour eux les outils dont ils ont besoin et ils nous font profiter 

de leur expérience », explique Damien Hairabetian qui dirige l’entreprise. L’histoire de ECHR a 

commencé avec la rencontre, en 1988, d’un autre grand chef étoilé, Alain Ducasse, avec Serge 

Hairabetian, père de Damien, lors de l’ouverture du Louis XV à Monaco. « Depuis nous accompagnons 

les grands chefs dans leurs projets, en France comme à l’étranger », raconte Damien qui a abandonné 

l’ingénierie financière pour prendre la suite de son père à la tête d’ECHR où déjà, adolescent, il venait 

s’initier aux spécificités du métier. Monaco reste un territoire de prédilection pour ECHR qui vient 

d’équiper les cuisines du tout nouveau Yacht Club dessiné par Norman Foster. A Marseille c’est encore 

ECHR qui a signé la conception et l’aménagement des cuisines du Mucem.

Innovation et ergonomie

La PME dispose d’un bureau d’études interne pour la conception, prend en charge le choix des 

matériaux, sélectionne les meilleurs équipements comme les fourneaux Molteni, incontournables pour 

tous les professionnels en quête d’exception. « Ergonomie et innovation sont aujourd’hui indissociables 

du design. La tendance est à la cuisine ouverte et mise en scène mais aussi aux économies d’énergie 

avec des plaques de cuisson très techniques écothermes, à induction ou encore de type japonais 

Teppanyaki », précise Damien Hairabetian. L’entreprise assure aussi la pose et gère le service après-

vente, le tout avec 35 salariés qui vont bientôt être 39. « L’année 2014 s’annonce excellente », confirme 

le PDG de ECHR. Outre les chantiers en cours à Saint-Tropez, Valence et Bordeaux, il travaille sur 

plusieurs projets à l’étranger, avec Alain Ducasse à Londres pour le Dorchester et en partenariat avec le 

groupe HNA en Chine ainsi qu’avec Joël Robuchon à New York. 
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