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| ‘H1stolre
Barthelemy Morel, iIssu d'une dynastie de maitres

de forges et d'industriels, concoit la batisse Morel
k comme sa demeure principale.

IR | ¢ Chateau Morel ou Chateau de la Bachasse fut
BRR LN projet confié a larchitecte Louis Chovet au
debut du XXeme siecle et qui se finalise en 1905,

C'est en 2012, apres avoir passe plus de vingt-cing
ans a labandon, qu'il est rachete a la commune de
Saint-Paul-en-Jarez et depuis ce jour son
propriétaire n'a eu de cesse de le rénover pour lui &
| donner vie a nouveau

Puis c'est la rencontre de 3 personnes qui va
donner naissance a cet hotel restaurant situe entre
Saint-Etienne et Lyon.

Apres avoir travallle pour des grands noms de la
cuisine, Il etait devenu logique pour le jeune chef
qui a pris possession des lieux d avolr son propre
etablissement

------
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Le concept du restaurant est un menu unique le midi, en trois ou quatre plats, et une proposition unique le
solr en huit, dix ou treize sequences.

A Eclosion vous ne trouverez pas de cartes avec des entrées, des plats et des desserts mais un diner
sequence en huit, dix ou treize plalSHgEISRNEEESEvicSs oiETMierationsdu Chef,. B
Toutes les six semaines, le menu degustation change et c'est un renouvellement hebdomadaire pour le menu
de linstant. Cela afin de constamment proposer une cuisine nouvelle et inventive a nos clients sensibles a une
cuisine gastronomique et biologique.
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| Le Chef, Pierre Carducci
Diplome, major de promotion, de llnstitut Paul Bocuse en arts culinaires et
management de la restauration, le chef a travaille au restaurant principal Paul Bocuse,
'meilleur ouvrier de France a Collonges au Mont d'Or, ainsi que chez Christian Tétedole
a Lyon. Il s'est egalement forme aupres du chef Julien Roucheteau a la Table du
Lancaster sur les Champs Elysees a Paris.

C'est largement influence par son pere maraicher biologique avec lequel il collabore
que le Chef Pierre Carducci a decide d’ apporter une attention toute particuliere au
choix des produits proposes a sa table.

Avec: 807 des produlits issus de Lagriculture Biologique , travailler dans une logique de
developpement durable etait pour luu une ewdence
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MENU DE L INSTANT

L"ENTREE

Potimarran - Gignons Rouges - Noisette - Sauge

LE POISSON

ouget Barbet - Pomme de terre -~ Tomate - Agastache

LA VIANDE

Canard - Céler - Chanterelle - Sarrasin

LE DESSERT

Noix de cozo - Chocolat Lait - Citren Ver:

L'ENTREE SUG6GESTION (-8 EURDOS)

Chou-Fleur - Huile D'nlive Fermentee - Orange - Cepe

LA SUGGESTION POISSON (112 =ZLROS)
Lotte - Betterave - Lentilles Beluga

ENTREE — PLAT - DESSERT
29€
ENTREE - POISSON - VIANDE - DESSERT
58€
SUFPLEMENT FRONAGE
BRILIAT-SAVARIN - NOISETTE — POMME - VERVEINE

hE

Exemple
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- Pomme
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PVTMPATTENCES

10.

2, PREMIERE APPROCHE

- Topinambour - Nashi - Oignorns = Lailue ce M-‘-’.

4. IMMERSION

- FoireaLx - Chataigne - Parmesan - Persil -

5. IDDE

- Calamar - Panais - Grenade -

ECUME DE TERRI

“ ot = T . | e
- | \”'_-”l - e f:‘:'lLl t—( 1CIVES — < ‘.'.'Ll '-;25.127'.\'.-.

. MATIERE BLANCHE
- Lagin — Salsifis -

Feve de tonka - Osellle

9. FERMENTATION TRAVAILLEE
- Comte - Choux de 3ruxelles - Citron Jaune -

TRANSITION SUCREE

eler| - Sarrasin -

-1y

Il \ ) b e 4 '
I\ i | NN i N

12. GOURMANDISE

13.

= Mascarpone - Chocolat Lzit - Sirop d'érab.e - Noix de Mzcacamia -

ENCORE 2
- Pornme
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40 Avenue du Chateau,
42 740 Saint-Paul-en-Jarez

Contacts 51
Reservations Hotel Restaurant Sess

(¢) :04 77 61 99 09

= contact@restauranteclosion. fr )

Commercial et communication = -

Marine Curtil

@ ‘06 84 96 47 64
W marine @restauranteclosion. fr

Jours et horaires
d'ouvertures

Lundi :Ferme
Mardi:Ferme
Mercredi:Ouvert
Jeudi:Ouvert
Vendredi:Quvert
Samedi:Ouvert
Dimanche:Ouvert

Service du midi 12h30- 14h30

Service du soir 19h30- 22h30

L@J https://www.instagram.com/

A

gMenu de linstant :

i Entrée, plat, dessert 29 €

Entree, poisson, viande, dessert 35 €

{:~_ Menu degustation:
& Déclinaisonde 8 a13 platsde 54a 88 €

http.//hotelrestauranteclosion.fr

m https.//Zwww.linkediniecom/company/
11093203/

|

restauranteclosion/

'j,!j;'n https.//www.tacebook.com/eclosion/Z
PhOtos sur demandes



mailto:contact@restauranteclosion.fr?subject=
mailto:marine@restauranteclosion.fr?subject=
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LOire LOIrCWEBZINE oK

LE DEPARTEMENT

NEWSLETTER

SOMMAIRE TOUTES LES RUBRIQUES TOUS LES WEBZINES MODE D'EMPLOI & CONTACT

A SAINT-PAUL-EN-JAREZ, TROIS JEUNES AMIS VIENNENT DE TRANSFORMER CETTE BATISSE DE
1905 EN HOTEL-RESTAURANT. UNE CUISINE BIO ET RAFFINEE DANS UN CADRE MA JESTUEUX.

Un parc avec bassin d'époque, neuf chambres décorées avec golt et un restaurant gastronomique. Apres avoir
passé un quart de siécle a l'abandon, le chateau Marel a retrouvé une secande vie. Ouvert en octobre dernier, le
nouvel établissement est géré d'une main de maitre par un jeune trio talentueux. Le chef cuisinier, Pierre Carducci,
a tout juste 21 ans. Formé a l'institut Paul Bocuse, tout comme son second Juan Felipe Palacios, il a forgé son
expérience au sein de prestigieux restaurants étoilés. Fils d'un maraicher biologique, ce Forézien élabore « une
cuisine spontanée et axée sur le végétal », Et sa carte est bio a 80 %. « Nous travaillons les produits sans les
dénaturer et laissons une large place aux garnitures. » Les travaux de restauration ont réussi, eux aussi, l'alliance

du naturel et du contemporain. Aprées étre « tombés sous le charme » du domaine, le propriétaire Raphaél Micieli et
ses associés lui ont ainsi rendu ses lettres de noblesse. Ce projet leur a permis de créer 11 emplois... et ils ne
comptent pas en rester |a !
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CHATEAU MOREL N ~ ‘ s

L’ECLOSION DES SAVEURS W

Un jeune chef plein de talent -
BONUS
Pour Pierre Carducci, la cuisine était une évidence.
Disposer de son propre restaurant a seulement 21 ans
ne |'effraie pas, bien au contraire. « fai toujours voulu

m'installer trés jeune, plutét que de travailler pour quelgu’un. jJe pars du
principe que les choses gue nous mettons en place nous représentent. »

Pour I'hdtel-restaurant Eclosion, Pierre Carducci s'est assacié 3 Raphaél
Micieli et Juan Felipe Palacias, son second dorigine colombienne. lls
proposent 54 couverts I'hiver et 70 l'eté.

Source:http://www.loire. fr/jcms/Iw 1163662/1eclosion-des-saveurs


http://www.loire.fr/jcms/lw_1163662/leclosion-des-saveurs

C] f - NEWSLETTER - RECHERCHER : LE CHEF EN PDF |
LE e sez votre email Rechercher sur lechef.com .- ‘ [g

LE MAGAZINE DES CHEFS DE CUISINE |
ABONNEZ-VOUS|

20-09-2016 Source: http://www.lechef.com/11 re-un-d rticle/aorticle/29—09—2016— leclosion-
selon-pierre-carduccl/

L’Eclosion selon Pierre Carducci

Cutsmter.‘

= \‘,,

&)

Une nouvelle et grande aventure attend le jeune Pierre Carducci du cété de Saint-Paul-en-Jarez dans la Loire. En
effet, le major de promotion de l'Institut Paul Bocuse en Arts culinaires et Management de la restauration en 2014
vient d’ouvrir un hdtel-restaurant au sein du chateau Morel. Son nom : Eclosion. Le chef, passé par les cuisines de
Paul Bocuse, Christian Tétedoie et Julien Roucheteau, a créé ce lieu dans une démarche 100% biologique. A ses
cotes, le gerant peut compter sur Juan Felipe Palacios, son second, pour délivrer une cuisine ou le vegétal et les
produits locaux sont au centre des assiettes.

Le midi, le chef propose un menu de l'instant a 2 ou 3 plats (25 et 32 €) tandis qu'un menu dégustation en 8, 10 ou 13
plats est decliné en soiréee a travers les saveurs saisonnieres. En ce début d’automne, I'anguille, le veau, le perdreau
ou encore le lapin sont a ’'nonneur. Une expérience prometteuse qui devrait attirer la curiosité des gourmets. S.P.



Ul

En.investissant 'ancien chateau
Morel, trois associés, dont deux
cuisiniers; lui redonnent son éclat
et une nouvelle vocation : un res-
taurant gastronomique et un hotel
haut de gamme dans l'air du temps.
< Ouelle est I'origine d’une
plante, d’un fruit, d'un filet
de poisson, d'une piéce de viande ?
Comment naissent les rencontres,
les. €changes, les idées ? En réalité,
tout part d'une éclosion. »
En baptisant L'Eclosion, I’ancien
chéateau de la Bachasse (ou Morel du
nom du maitre de forges qui y a vé-
cu), ses nouveaux occupants don-

nent a ce lieu du début du XXesiecle
une seconde naissance.

|Une cuisine saine,
| Savoureuse et tendance

Ils sont trois associés dans cet hotel-
restaurant haut de gamme : le pro-
priétaire de la batisse entierement
rénovée, Raphaél Micieli, et deux
jeunes cuisiniers : Pierre Carducciet
Juan Felipe Palacios. Ce m'est pas au
| rd que ces deux jeunes chefs, is-
“"sus de I'Institut Paul Bocuse, se sont
lancé dans cette aventure représen-
I tant un investissement de
500 000 euros. Ils ont mri le projet,
Pont élaboré dans un esprit de déve-
loppement durable et portéa bout
cipé de plain-pied a la réalisation,
pensant les moindres détails jusqu’a
I'aménagement tres nature et trés
réussi des chambres.
I1s voient enfin aujourd’hui leurs ef-

-
1. 11S Ol Dariul-

forts récompensés. « Depuis'ouver-

ture début octobre, le restaurant ne
désemplit pas », confie le chef d’ori-
gineligérienne Pierre Carducci.
Certes, il y a I'attrait de lanouveauté
mais pas seulement. Car si on vient
découvyir ce magnifique lieu etla dé-
coration trés contemporaine qui lui
a2 été donnée, on vient surtout pour
goiter la cuisine de ce duo qui, a 21
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Ils ont encore peu d’années d’expé-
rience mais-ls sont passés tous deux
par de grandesmaisons : Bocuse, T¢-
tedoie, le Lancaster. Ils savent ot ils
ontet nourrissent plusieurs objec-
tifs. Le premier, bien str, offrinune
cuisine saine, savoureuse et tendan-
ce. « Mon peére est maraicher biolo-
giquea Périgneux, le naturel c’estim-
portant. » Le chef apporte ainsi un
soin tout particulier au choix des
produits qu'il cuisine. Il privilégie la
qualité et les circuits courts et tra-
vaille en bio. La carte des vins encore
assez courte mais bien étudiée pré-
sente des vins biologiques réputés.
Son second d'origine colombienne
apporte la touche d’exotisme qui
sied A cette cuisine contemporaine.
Martine Goubatian

m Le chef, Pierre Carducci, avec son second Juan Felipe Palacios. Photo Claude ESSERTEL

— e e ————— o —

Nous avons testé le menu de midi

11 faudra quelques semaines encore pour que tout soit bien en place tant au
niveau du décor, pour’heure un peu froid, que duservice. En cuisine, chacun
es et le chef donne 'impulsion nécessaire. Sa
de textures et de saveurs. Son ceuf, parfait pain

isson dueanard qui nous a été servi

asemble-t-il bien pris sesmarqu

UiST St 1 lang
d'épices et escargots est un'regail 0 _»
intéressant. Uneautre plante, 'hysope, sublimaitles gambas pamplemousses
dans un platpeut-étre un peu trop léger. La cuisine s'accorde au décor, elle est
épurée et résolument contemporaine. On I'imaginait plus généreuse a I'ima-
ge de celle qui devait étre servie dans cette belle demeure autrefois. Mais le
chef est dans une phase d’ajustement et son talent devrait tres vite faire la
différence. Iladel’ambition etse donne lesmoyensde réussir. La Sarl emploie
aujourd’hui onze personnes dont cing en cuisine. Les associés souhaitent
orienter leur activité vers'événementiel avecla privatisation du chateau.
Lesidées et 'énergie ne manquent pas dans cette équipe ot la moyenne d'age
ne dépasse pasles22 ans. ..

POINT PAR POINT

Titalienne a été installée

@ Des chambres natures
Neuf chambres ont €t€
aménagées dans ce cha-
teau. Toutes sont de grand
confort. Chacune se dévol-

le dans un style trés nature

oil le bois etle coton sont
dominants, mais toutes
ont leur spécificité. Dans
la plus grande, la douche a

w Une des cambres

dans une tourelle et la Photo Claude ESSERTEL

baignoire fait partie int¢-
grante de ladéco. Elle
ouvre sur unbalconavec
une vue 1m prenablesurle
parcdiun hectare qui

-.ﬂ‘_’_

entoure le chateau. Ce der-

nier est doté d’'un magnifique
bassind'époque. D’autres
"plus petites;plus cocooning,

ont aussi leur charme. Tou-
tes portent des noms de
plantes: Camomille Pimpre-
nelle, Aspérule, Liveche
Agastache. Les tarifs vont de
70 2 230 euros et le petit-dé-
jeuner s’affiche & 16 euros.

® Les menus

Ouvert du mardi soir au
dimanche midi, le restau-
rant propose un menu de
Iinstant le midi a 28 euros
avec entrée, plat et dessert.
Ce menu unique quii propo-
se un choix entre un poisson
et une viande change toutes
les semaines.

e ————————— ——
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_ &=
de
A
“; 4 __,,i-. — . -
"= mLe chéateau au cceur d'un
. parc arboré. Photo C. ESSERTEL
-

- Lesgastronomes pourront
tenter les menus dégustation
s a8,100u 13 plats pourres-

- pectivement 54, 66, ou82€.

Des accords mets et vins
sont proposés et plus insoli-
tes desaccords mets et thés
du soir.

m Pratique
Hotel-restaurant LEclo-
sion 40, avenue du Chateau
a Saint-Paul-en-Jarez.
T€l.04.77.61.99.09. =
contact@restauranteclo
sion.fr.

,{."';"

abords ¢
2
Jarez.




Entre Lyon et Saint-Etienne, la jeune toque Pierre CARDUCCI
faconne une gastronomic de CHATEAU bio et contemporaing.

| 'closion

Source:
Magazine Styles
par 1'EXpress

H_\:

1 voir eclore un restaurant hors dessen

ouours une p

1 o 1T 1 7& % gr.‘,-,-‘ o1l eomhbk e {IEF e
CGhler N 2 de tiers battus, D'abord parce quil semble {L; ’S‘;;;Jj’;;’; if”*

'."ll;«.'- mm ».ic {'enouvrirun 2 | vonou
ook : so secand. J¢ Colombies

]_IEXDreSS No 3415 1 Saint i,:iv.'n.m qu’a mi-chemin entre juas Felipe Palacits

es deux, en locecurence a >aint Hau

en-larez ( Loire ), une commune au lourd
Du 1L|_ CI 20 massé houiller. Ensuite parce gue cer
u taines bonnes yolontés en tablier ont

décemb re asscz d'envic ctde talent POoUr extrare

un toponyme du plide lacarte. D'accord
un impressionnant chitcau du debut

trirel

du xx* flirtant avec le parc naturel du

TeXte et PhOtOS Pilar, ca aide. Six chambres au faite du

bon gotit, uné sélle a mangeravec mou

s 1 ) Ty . .
1T Qe VIRS nNann S T VIDPNE

NE FEUT L IWE VENUU SICPATEMENT

dela Lowre, les sdudomamedes Am
lures et i)'.!r,] 1CTS ’.’f:llil"n‘,'f';: rescaurce WS, 2015, 288 L eSt souvent reuss: :

rune tintec y e 1 antral
SLUDCIRINICS FAVIOCS e Vicux cant3

gne immense Cuising Ouverte aux mox

waillees d'un abvssal consommeé de

. /.
Francois -Régis immens:
rutilants, ¢a inspire confiance.
GAUDRY Mais il faut les faire venir, les gour
mets d'ici et de plus loin, pour une
CXPEriCnce de table plutot culottce. Pas

volaille a l'oignon ; mariage d'amour
entre le sanglicr, I¢ calamar ¢t l¢ topi
pambour ; sublime pintade au jus,
de nappe blanche mais de la feutrine grenade et chou rouge. Cest partois

naire. Pas de carte avee desentrées, des mtrigant : saint-jacques crues. vodka,

plats ot des desserts - ceserait trop sim poire et plancton. Etilarrive que ce soit

ple -, maisundiner séquenceens, 100u

12 plats, « selon 'humeur du chef ». Ah,
 Celle qui rochrome autour de lacourge. En des

un pey moins spectaculaire en bouche

JE LENPRESS NT 3415, DU 14 AL 20 DED)

qu’a l'eil, a 'image de ce tableau mo

[

Phumeur du chef, la revoild
vous dicte Pappetit et mene VOS
estomacs 3 labaguette. Tant que le chef
est de bonne humeur, on EVitera ¢ se
plaindre. E1 quand il est anime d'unc
éthique de cuisine, on pourrait meme

sert, um gros oeul. Ungome de menngwe

i
>
14
w
4
1

moelleuse avec un coeur délicieux tisse

de cacahuete, de vanille et de vazu. Che?

S STYLES

Eclosion couvent de sacrées ambitions..
B TEXTESETPHOTOS:

en redemander; Pierre Carducet naque FRANCOIS-REGIS GAUDRY

21 ans. mais il affiche une maturite

. . » Chateau Mored e 4 Y
HHPIL\\IU”HJ”[C ' l?.“L]l }‘;‘)(,‘U.‘{.‘( nns il i I 03, 40U QaTiiilie .I“( Iu}!l i,
R A z . ’ Samt-Paul-en-Jarez ( Lotre
tian Téredoie et Julicn Rouchcteau a b e,

I"hotel Lancaster pour la formation

04-77-61-00-00
Menus : 28 21 35 € [deeuner |, 4. 60
ef 82 € (diner . Fermé aimanche Soir.

lund' et mardi an déjeuner.

gastronomique; son pere maraicher bio

sour les convictions écologiques ; son


http://www.lexpress.fr/styles/saveurs/restaurant/17-chefs-pour-2017_1904408.html
http://www.lexpress.fr/styles/saveurs/restaurant/17-chefs-pour-2017_1904408.html

[’Hotellerte
estauratio

. (M FORNATIONS IT ANNONCES

Saint-Paul-en-Jarez (42) Pierre Carducci, jeune chef de 22 ans, s'est
entouré d'une équipe dont la moyenne d'adge est de 21 ans, pour son
restaurant de 36 places.

POUR YOTRE WETIER

£
e L'Eclosion.

/ { . 2

Pierre Carducci, chef d
"Je voulais me lancer jeune, pour ne pas perdre, ne pas diluer mes idées
sur la cuisine”, déclare Pierre Carducci a 22 ans. Le résultat, c'est
L'Eclosion, & Saint-Paul-en-Jarez (Loire), un restaurant ol I'équipe a 21
ans de moyenne d'age et ou la musique est diffusée dans les cuisines
pendant que le service se prépare.

Jeunesse et ambitions a L'Eclosion

source:http://Waw, 1

2017-02
eclosion.htm?fd=eclosion

Pierre Boyer
Le jeune homme, natif de la Loire, a fait I'Institut Paul Bocuse, puis a

travaillé avec Christian Tétedoie a Lyon et au Lancaster a Paris. Son
concept propose un menu unique le midi, en trois ou quatre plats, et
une proposition unique aussi le soir en huit, dix ou treize séguences.
Avec une possibilité d'accords mets et vins ou mets et thé. Le menu

| change toutes les semaines le midi, et tous les mois et demi le soir.

"Nous avons ainsi une vraie cohérence dans la construction du repas :
les pains changent avec chaque plat. Les gens qui viennent au
restaurant veulent découvrir quelque chose de différent. C'est ce que
nous faisons en rythme avec la nature. Nous utilisons 80 % de produits

. bio, et tout est local. Les légumes viennent de chez mon pére,

maraicher ; nos poissons, nos viandes, de chez des artisans du coin."” Le
chef base ainsi son activité sur le développement durable.

"Se donner les moyens de réussir"

L'Eclosion est née suite a I'association du propriétaire du chateau de
Morel, Raphael Micieli, avec Pierre Carducci et le second de cuisine,
Juan Felipe Palacios. Il a fallu un investissement de 500 000 €, cing
mois de recherche pour trouver une banque et un an de travaux. Ouvert
en octobre 2016, I'établissement connait des premiers temps
encourageants. "J'ai voulu mettre toutes les chances de notre coté et
nous donner les moyens de réussir”, avec une équipe appropriée - six
personnes en cuisine, quatre en salle, une pour les chambres.

La clientele, essentiellement locale et d'affaires, commence a toucher la
région lyonnaise. L'établissement propose 36 places en restauration,
plus un salon d'une douzaine de places et une terrasse. Le ticket moyen
est de 45 € le midi et 75 € le soir. Il y a aussi neuf chambres, non
classées, de 25 a 40 m2 (70 a 230 €).


http://www.lhotellerie-restauration.fr/journal/restauration/2017-02/Jeunesse-et-ambitions-a-L-eclosion.htm?fd=eclosion
http://www.lhotellerie-restauration.fr/journal/restauration/2017-02/Jeunesse-et-ambitions-a-L-eclosion.htm?fd=eclosion
http://www.lhotellerie-restauration.fr/journal/restauration/2017-02/Jeunesse-et-ambitions-a-L-eclosion.htm?fd=eclosion
http://www.lhotellerie-restauration.fr/journal/restauration/2017-02/Jeunesse-et-ambitions-a-L-eclosion.htm?fd=eclosion
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'closion:

nom féminin (de éclos, participe passé de éclore). Ouverture a maturité d'une enveloppe protectrice contenant un étre
vivant, pour le Larousse 2017. A l'origine une apparition, la manifestation de quelque chose qui nait, voila la genéese du
restaurant 'Eclosion ou le chef Pierre Carducci officie. Diplomé de I'Ipb, major de sa promotion il a acquis sa technique
aupres de Paul Bocuse au restaurant de Collonges- au mont-D’or mais aussi chez Christian Tetedoie ou au Lancaster aupres
du chef Julien Roucheteau, son second Juan Felipe Palacios également issu de I'Ipb a pianoté chez le Bande de gourmands
Jean Michel Carette des Terrasses a Tournus. Le superbe Chateau Morel bati en 1905 deviens le lieu de I'éclosion dune

B . . s . )
certaine approche de la cuisine, I'éclosion dun futur talent. Source: http://www. lepicurieux. fr/eclosion/
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Une cuisine inventive, ciselée qui ose et au caractére bioéthique et locavore. Une sublimation de l'aliment par le brut,
simplicité de 2 ou 3 matiéres premiéres, sans opter pour un minimalisme culinaire effréné¢, juste une recherche déquilibre def

saveurs en déclinant sous diverses textures ces derniers. Une cuisine aux techniques éprouvées assénée dans des menus

séquencés de 8/10 ou 13 plats inspirations. .

\

gy ) 2 . > |
Sardine/Mangue/Céleri d'une fraicheur insolente. Calamar/ Panais/ Chévre frais/ olive
; -

¢

Tl g Des assiettes graphiques et gofteuses, une approche locavore (herbes

\

' les génes d'une grande table.

aromatiques de son jardin), légumes et viandes locales, respect du produit et

un lieu unique avec un extérieur a découvrir, nul doute que I'Eclosion porte

Céleri/ Vanille/ Oxalis

Carte de vins Biologiques a 20 %. Vins blancs de 25€ a 140€. Vins rouges de 24€ a 165€. Vin au verre: 201"
Chablis, Domaine d Elise, 6€ ou rouge 2015 Crozes Hermitage cuvée L, Domaine Combier 6 €

Midi: Formule Déjeuner E+P+D 28€/ E+P+P+D 35€ supplément fromage +6€

Diner: Menu en 8 plats: 54€ (+3 vins 84€ ou 3 thés 74€))/ Menu 10 plats: 66€ (+5 vins 106€ ou +4 thés 90€))/

Menu 13 plats: §2€ (+6 verres vins 132€ ou 6 thés 114€)

9 chambres a la décoration d'inspiration nordique aux matériaux bruts et naturels. Photos dans la galerie.
Chambres de 70€ a 230€ par nuit :Camomille : 70 euros/ Pimprenelle et Oxalis : 95 euros / Aspérule et
Mélisse : 130 euros /Livéche et Hysope : 160 euros / Verveine : 200 euros / Agastache : 230 euros/ Petit

déjeuner : 16 euros
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17 chefs a suivre en 2017

Styles / Food / Restaurants / Par Francois-Régis Gaudry, Marie-Amal Bizalion, Jill Cousin, Pierrick Jégu, Marie-Laure Fréchet, Charles Patin O'Coohoon,
Alvina Ledru-Johansson et Mina Soundiram, publié le 03/05/2017 a 20:42

L'Eclosion par Pierre Carducci, Saint-Paul-
en-Jarez

Le profil: 21 ans et déja un grand - Paul Bocuse, Christophe
Tétedoie et Julien Roucheteau a I'hotel Lancaster pour la formation
gastronomique; son pere, maraicher bio, pour les convictions

écologiques.

Le resto: une vaste cuisine ouverte aux Inox rutilants, une salle
contemporaine, parquet-moulures-boiseries blondes, au rez-de-
chaussée d'un chateau du début du XXe qui flirte avec le parc

naturel du Pilat. Splendide!

S'abonner

L'assiette: 8, 10 ou 13 plats, dictés par I"humeur du chef". Et le chef
est en général de bonne humeur. Secondé aux fourneaux par le
Colombien Juan Felipe Palacios, il ciséle une gastronomie écolo-
créative, avec les légumes de papa, les viandes artisanales du caoin,

les plantes sauvages, les fromages fermiers au lait cru. Ce @ 30 Jaime @ Ocommentaires Le plus: les six chambres a l'étage pour digerer en gardant le sens
printemps, l'asperge se marie a la rhubarbe et au sarrasin; la fraise ~ }==0 t/on | <2ragon Feclosion feam fieook #ood du standing. F.-R. G.

et le salsifis se frottent a la joue de porc confite. En dessert, un 22 MAR

dome de meringue moelleuse avec un coeur délicieux tissé de

cacahuétes, de vanille et de yuzu.

40, avenue du Chdteau, Saint-Paul-en-Jarez (Loire), 04-77-61-99-
09. Menus a 28 et 35 euros au dejeuner, 54, 66 et 82 euros au
diner. Ferme dimanche soir, lundi et mardi midi.


http://www.lexpress.fr/styles/saveurs/restaurant/17-chefs-pour-2017_1904408.html
http://www.lexpress.fr/styles/saveurs/restaurant/17-chefs-pour-2017_1904408.html
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DANS LA COUR D'UN CHATEAU

Totalisont & peine plus de 60 ans & eux trois, Raphasl Micelli et les
cuisiniers Pierre Carducei et Juan Felipe Palacios réveillent 'ancien
chaleau Morel de Saint-Paul-en-Jarez. Rénove, réaménagé, il est

R D’ U N c H A I EAU désemaisvoué alo gastronsmie. On retrouve leur cuisine vegétale
stgourmande dans leur carte spécicle « Terrosse éphémere 2017 ».

2 < . . A i . : Des tapas gosironomiques o dégustet en soiréa sur |g terrasse o
Totalisant & peine plus de 60 ans & eux trois, Raphaél Micelli et les farcienns moisonde moive. De 85 14 € °
F i s . X . 3 ' : j 5::098: ;70,6?% duC'h&uo.;, Tair'n-Pudan—Jarez {42).
cuisiniers Pierre Carducci etJuan Felipe Palacios réveillent I'ancien : e
chateau Morel de Saint-Paul-en-larez. Rénové, réaménagé, il est éhfﬂ?jﬁi?ﬁfﬁ“‘ffie L
(gL bl xano:;:,ou ; Uraes chemins de randes
désormais voué ala gastronomie. On retrouve leur cuisine végétale e M e e e e
AR 0 s 2 lcrimo e piedie sl "équx- ! ,‘r r. chols -mutfin
etgourmande dans leur carte spéciale « Terrasse éphémere 2017 » e e fyonee
D 1_ t . . d ¢ b o3 canisses. Formule entrée-plat-dessert 24 € e
es fapas gastronomiques a déguster en soirée sur la terrasse de Lo il 1o Fouchate. Plce de Ak, Larnos (07)

Tél. : 04 &9 26 54 25, locigalestiofourchatte fr

I'ancienne maisonde maitre. De 8a 14 €

Eclosion. 40, avenue du Chéteau, Saint-Paul-en-Jarez (42).
Tél. : 04 77 6199 09. restauranteclosion. fr

Source: Magazine ELLE Edition Rnhone-Alpes -14 juillet 2017
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MAGAZINE ; Homard, ris de veau,
4 Fr'c]?.';sf;‘., pf:-t;’,r pois

L¥ HOMARD * 2 homards de 850 g LES RIS DE VEA
* 500 g de pomme de ris de veau < 10 g de vinaigre
balsamique blanc 1A PUREE DE PETITS Pais = 300 g
| de petits pois * 15 oignons cébettes © 300 ml de kit

LES CHIPS DE FRAISES * 250 g de fraises LE YAOU R
LN FRAISES * 100 g de pulpe de fraises * 100 g de
yaourt fermier * 2 g de gormme xanthane £ GEL A
L% FRAISE = 200 g de pulpe de fraises = 4 g de kappa
carraghénane LE SIPHON HOMARD © 3 jaunes d’ceufs
= 1 garniture aromatique {(oignon, CArote, céleri) = S mide
vinaigre balsamique blanc 11 TARTARE FRAISE S FITS
PO1S = 100 g de fraises = 100 g de petits pois = 5 g d'huile
d’'olive = Fleur de sel LF DRESSAGE * 300 g de beurre
» 2 citrons jaunes = 5 oignons cébetles * Huile d’olive

ETAPE 1 ; LE HOMARD

» Séparez les pinces des corps. Réservez les carcasses pour la
bisque. Enfournez au four vapeur a 95 “C pendant 5 min
pour les corps, § mun pour les pinces.

FIAPE 2 : LES RIS DFE VEAL

e Faites dégorger les ris de veau dans une cau glacée

o Cuisez-les dans une eau vinaigrée (depart eau froide) pen-
dant 10 min A frémissements. Epluchez et taillez-les en
petits morceaux réguliers.

B ETAPE 3 : LA PURLE DE PETITS POIS

B . Fcossez les petits pois. Cuisez-les & I'anglaise puis re
froidissez-les. Emincez et poélez au beurre les oignons
cébettes . ajoutez les petits pois. Mouillez avec du lair
Laissez cuire pendant 10 min puis mixez.

ETAPE 4 : LES CHIPS DE FRAISES

« Préchauffez le four a 90 “C. Taillez de fines tranches de
fraises. enfournez-les pour une 1 h 30, laissez sécher.

ETAPE 5 : LE YAOURT AUX FRAISES

« Mélangez les ingrédients puis mixez & froid. Mettez sous
vide puis réservez en pipetie,

ETAPE G : LE GEL A LA FRAISI

« Faites chauffer tous les ingrédients dans une casserole. A
ébullition. débarrassez au froid. Une fois le gel pris, mixes
et réservez le en pipette.

ETAPE 7 : LE SIFHON HOMARD

= Faites rotir les carcasses, ajoutez la gamiture aromatique
mouillez @ hauteur et laissez cuire 30 min. Passez au
chinois et laissez réduire. Mélangez avec le vinaigre balsa-
migue blanc et les jaunes d'ceufs. Passez au chinois puis
merttez en siphon.

FTAPE 8 : LE TARTARE FRAISES-PETTIS FOIS

« Tuillez en brunoise les fraises et les petits pois et faites ur
tartare. Assaisonnez avec I'huile d'olive et la fleur de sel,

ETAPE 9 : LE DRESSAGE

- Réchauffez les corps des homards dans un beurre ctronng
pendant 10 min. Taillez -les en rongons. Faites ritir les rie
de veau dans ce méme mélange beurrecitron. Grillez les cé
bettes 2 huile d'olive et coupez-les en 2 dans le sens de |
longuenr. Dressez les trongons de homard, les ris de veau, I
purée, ¥ cebette grillée, le tartare, le vaourt, le gel et les chips

Supplément ne pouvant pas étre vendu séparément




, Source:http://www.petit-bulletin. fr/saint- ‘
& I_E pETIT BUI_I_ETIN NIRITNNS eticnne/auice-urboin-orticle-sausl-Eclosions [ P2 MAMIUN DUBANGHET RECHERGHE AGENDA

+gastronomie+decalee,html MERCRED! 8 NOVEMBERE 2017

RESTAURANT CONTEMPORAIN Le retour aux sources

Ec I 0 Si 0 n g ga Stro n 0 m i e d é c a I ée Desireux de voler de ses propres ailes, il décide de revenir dans la région stephanoise pour monter

. . . . , - : : sa propre affaire. Son choix est grandement influence par sa volonte de collaborer avec son pere,
La maturité ne requiert pas forcément le poids des années. Le (trés) jeune chef Pierre Carducci propose une pTOp = p p

cuisine inventive et osée dans son hotel-restaurant Eclosion, situé au sein du Chateau Morel a Saint-Paul- maraicher biologique. Il ne lrouve pas son bonheur a Saint-Etienne, el lombe sur ce lieu alypique,

en-Jarez. Nous |'avons rencontré pour discuter de son parcours. qui jouit d'un acces pratique et d'un cadre privilégié. Le propriétaire des lieux, Raphaél Micieli,
Le restaurant Eclosion a ouvert ses portes en octobre 2016 a Saint-Paul-en-Jarez, dans l'élégant charmé par le projet du jeune chef, s'investit dans le projet de de réhabilitation du chateau en hotel-
chateau Morel entierement rénove, apres vingt-cing ans a 'abandon, niché au milieu d'un joli parc restaurant. Le restaurant est décoré avec golt, les boiseries et le parquet ancien cotoient
arbore. C'est Pierre Carducci, vingt-deux ans, qui en investit la cuisine, accompagne de son second, joyeusement des chaises au design élégant et des tables en bois et feutrine sur-mesure. La cerise sur
Juan Felipe Palacios. le gateau ? La vaisselle et les couverts soigneusement choisis, qui apportent une ultime touche de

chic a 'ensemble. La cuisine vitrée permet egalement de jeter un oeil curieux sur le ballet qui s’y

lrame.

Pierre Carducci finit major de la promotion 2014 al'Institut Paul Bocuse. Il fait ses armes au
restaurant éponyme a Collonges au Mont D’Or. Il officie ensuite chez Christian Tétedoie a Lyon puis

aux cotés de Julien Rocheteau a la Table du Lancaster sur les Champs-Elysées.


http://www.petit-bulletin.fr/saint-etienne/guide-urbain-article-59451-Eclosion++gastronomie+decalee.html
http://www.petit-bulletin.fr/saint-etienne/guide-urbain-article-59451-Eclosion++gastronomie+decalee.html
http://www.petit-bulletin.fr/saint-etienne/guide-urbain-article-59451-Eclosion++gastronomie+decalee.html

Les deux chefs ancrent le restaurant dans une dynamique biologique et locavore. Boucherie Bayle,
Poissonnerie Robert et bien sur les "legumes de papa". Les fournisseurs sont choisis selon la qualite
de leurs produits mais également de leur proximite avec le chateau. 95% des produits proposés sur la
carte sont bios ainsi que 70% de la sélection des vins. Clairement marqueé par son enfance, Pierre
nourrit un lien profond avec le veégetal, qui occupe une place centrale dans les assiettes d'Eclosion. «
Nous avons vraiment une demarche vegetale dans notre travail, explique le chetf. Nous souhaitons
faire prevaloir le legume dans nos assiettes. Le nom d'Eclosion colle bien avec ce que ['on veul

lransmellre. »

-

"
£

Une délicate mise en bouche a base de brunoise de pomme et de chou rouge met en appétit. Nous
enchainons ensuite sur une entree aux couleurs vives qui marie la chicorée a une brunoise de radis,
de la polenta grillee, en chips et de la grenade sous plusieurs formes. Les textures se multiplient et se :
marient parfaitement. La viande nous charme également grace a un accompagnement a base de \
pommes de terre déclinées en chips, purée et pommes noisettes ainsi qu’une poire Nashi snackee
qui apporte un petit twist agréable. La liveche, appelée egalement celeri perpétuel, vient compléter le
tout. Si vous étes un gastronome curieux, Eclosion sera certainement pour vous l'occasion de
découvrir des herbes étranges et confidentielles.

Gourmands, , vous ne pourrez resister a 'appel du fromage qui peut vous étre servi sous la fome
d’une belle mousse de comteé subtilement mariée a du chou de bruxelles et 4 une saveur a laquelle on

ne s’attend pas, le citron.

L

Un "menu Degustation” est propose e soir, décliné en 8. 10 ou 13 plats gue vous pourrez choisir de

Nous terminons sur un tres beau sablé a la verveine, surmonte d’'une ganache au chocolat blanc et a - e . L , "
completer avec I'accord "mets et vins". Pour les plus sages d’entre vous, le restaurant propose un

la verveine, accompagneé d’un tartare avocat et verveine, un delice. accord "mets et thés" trés original. Le "menu de I'instant" évolue toutes les semaines alors que le

"menu Déegustation” se renouvelle environ toutes les 6 semaines.

Les assielles sont surprenantes, les associations osees, el il est tellement agreable de decouvrir une  pe coup de Coeur de Pierre Carduceci : il apprécie particulierement le plat 4 base de calamar, de

cuisine différente. audacieuse. on irail méme iuS('[U.’:;l dire “couillue” ! grenade et de panais actuellement sur la carte du "menu Degustation”
e b e 2 " .
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L'éerin Su Chiteau Morel cievient le hiac ce l'éciosion d'una
caraine aporoche delacuisire, 'amergence du futur salent,
calui de Pierre Carducel, Cette jeune pousse de lg cuisine
de 2C ans 8 eu de sérieuy tuteurs @ re3tawrant Paul Bocuss/
Tetédoia/ Lancaster, ou il acquiert 5a tedhnique, grandit et
£ OUW'e eur une cuising inventive, cisaléo, qul ose ot prend
ges nsques. Une approche a1 una volonte constante de
sutlimationr du produit brut dans son plus smpla appa-
refl, avec en ligne de mire un éqJlibre das saveurs et des
textures La graffe a pris |2 chetl et son cacond dessinent
de assivlles graotigues ¢l gotleuses aux lechogues culi-
NIies Apyounees

Des insprations distliées dans des marus séquencés de
810 ou 13 plats. ou /& chef dévoile 58 culture des oro-
duits bioéthiques €t lozavores. Le lepin s'assode avec la
toma‘e, la péche el le parmresan sur ung artrae, iands que
lo volaile jaunc g'accoquing avece l'artichaut, la cacahudte
@i 18S fralses des DOoIs.

Avec touours cette volonie ce trouver I'squilibre gusta-
1, nul gdoute cue "Eciosion pore les ganes d'ung futre
grande tabie.

TARIFS | Meru ddeunar 29 € (entrée+plat+dessen) 3¢ € (4 plals)
ot Diner Matue 54 € (8 piats), 68 € ("0 plats) 86 € (13 pists)

VINS | Carta de vins bologques 8 9)%. Virsblarce da 25 €
2140 € Virs ougas de 24 €1 163 € Vin au sare [ B £,

QUVERTURE | Ddieunar 61 oner du marcred| 8y cimancie,
Femé lundi &l masth

WEB | www.hotalsstauianteciosicn.fi

40 avenue du Chateau 42740 Saint-Paul-en-Jarez
201776190

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE - A CONSOMMER AVEC MODERATION
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Eclosion

&~ Une nouvelle et grande aventure attend le jeune Pierre Carducci du coté de Saint-Paul-en-Jarez
N I dans la Loire. En effet, le major de promotion de UInstitut Paul Bocuse en Arts culinaires et
4 Management de la restauration en 2014 vient d’ouvrir un hotel-restaurant au sein du chateau Morel.
i ; Son nom : Eclosion. Le chef, passé par les cuisines de Paul Bocuse, Christian Tétedoie et Julien
| Roucheteau, a cree ce lieu dans une demarche a 90 % biologique. A ses cotés, le gérant peut compter
sur Juan Fellpe Palacios, son second, pour delivrer une cuisine ou le vegétal et les produits locaux

sont au centre des asslettes.

. '_.I i

8 Le midi, le chef propose un menu de linstant a 2 ou 3 plats (29 et 38 €] tandis qu'un menu dégus-

eh -i tationen 8, 10 ou 13 plats est decline en soiree a travers les saveurs saisonnieres. En ce debut d'ete,

B |'aubergine, le veau, L'abricot ou encore la cerise sont & lhonneur. Une expérience prometteuse qui
':"- devrait attirer la curiosite des gourmets.

40 AVENUE DU CHATEAU 42740 SAINT PAUL EN JAREZ - TEL. 04 77 61 99 09 - www.hotelrestauranteclosion.fr




