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Barthélemy Morel, issu d’une dynastie de maîtres 
de forges et d’industriels, conçoit la bâtisse Morel 
comme sa demeure principale. 

Le Château Morel ou Château de la Bachasse fut 
un projet confié à l’architecte Louis Chovet au 
début du XXème siècle et qui se finalise en 1905. 

C’est en 2012, après avoir passé plus de vingt-cinq 
ans à l’abandon, qu’il est racheté à 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 à nouveau. 

Puis c’est la rencontre de 3 personnes qui va 
donner naissance à cet hôtel restaurant situé entre 
Saint-Etienne et Lyon. 

Après avoir travaillé pour des grands noms de la 
cuisine, Il était devenu logique pour le jeune chef 
qui a pris possession des lieux d’ avoir son propre 
établissement. 

L’Histoire



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

À Eclosion vous ne trouverez pas de cartes avec des entrées, des plats et des desserts mais un dîner 
séquencé en huit, dix ou treize plats, selon les envies et les inspirations du Chef. 

Toutes les six semaines, le menu dégustation change et c’est un renouvellement hebdomadaire pour le menu 
de l’instant. Cela afin de constamment proposer une cuisine nouvelle et inventive à nos clients sensibles à une 
cuisine gastronomique et biologique. 

Le chef et sa cuisine

Le Chef, Pierre Carducci 
Diplômé, major de promotion, de l’Institut Paul Bocuse en arts culinaires et 
management de la restauration, le chef a travaillé au restaurant principal Paul Bocuse, 
meilleur ouvrier de France à Collonges au Mont d’Or, ainsi que chez Christian Têtedoie 
à Lyon. Il s’est également formé auprès du chef Julien Roucheteau à la Table du 
Lancaster sur les Champs Elysées à Paris. 

C’est largement influencé par son père maraîcher biologique avec lequel il collabore 
que le Chef Pierre Carducci a décidé d’ apporter une attention toute particulière au 
choix des produits proposés à sa table. 
Avec 80% des produits issus de l’agriculture Biologique , travailler dans une logique de 
développement durable était pour lui une évidence.



Exemple de menus











40 Avenue du Château, 
42 740 Saint-Paul-en-Jarez

Adresse

Contacts 
Réservations Hôtel Restaurant

:04 77 61 99 09
 contact@restauranteclosion.fr

Commercial et communication
Marine Curtil

      :06 84 96 47 64 
         : marine@restauranteclosion.fr

Jours et horaires 
d’ouvertures

Lundi :Fermé 
Mardi:Fermé 

Mercredi:Ouvert  
Jeudi:Ouvert 

Vendredi:Ouvert 
Samedi:Ouvert  

Dimanche:Ouvert 

Service du midi 12h30- 14h30

Service du soir 19h30- 22h30
Photos sur demandes 

Tarifs

Menu de l’instant :

http://hotelrestauranteclosion.fr

https://www.instagram.com/
restauranteclosion/

https://www.linkedin.com/company/
11093203/

Menu dégustation:

Entrée, plat, dessert 29 € 
Entrée, poisson, viande, dessert  35 €

Déclinaison de 8 à 13 plats de 54 à 88 €

https://www.facebook.com/eclosion/

mailto:contact@restauranteclosion.fr?subject=
mailto:marine@restauranteclosion.fr?subject=


ARTICLES DE PRESSE 



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

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


Source: http://www.lechef.com/lire-un-article/article/29-09-2016-leclosion-
selon-pierre-carducci/



Source: Magazine ELLE Edition Rhône-Alpes -14 juillet 2017

Source: Stemp Magazine N° 54

Source: LA TRIBUNE LE PROGRÈS 05/11:2016



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

Source:  
Magazine Styles 
par l’Express 

Cahier N°2 de 
l’Express N° 3415 

Du 14 au 20 
décembre 

Texte et Photos 

François -Régis 
GAUDRY 

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


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


Source: http://www.lepicurieux.fr/eclosion/





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


Source: Magazine ELLE Edition Rhône-Alpes -14 juillet 2017





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






Source: Magazine Saint-etienne Society N°85 Octobre Novembre



Source: Magazine ELLE Edition Rhône-Alpes -14 juillet 2017

Les bonnes tables
La Pause

ROUTE DE SAINT HÉAND - 42580 L’ETRAT  - TÉL. 04 77 74 78 06 - www.restaurantlapause.fr

Restaurant
Un havre de paix OUVERT TOUT L’ÉTÉ
La terrasse de la Pause est protégée du monde, des tilleuls centenaires
vous enveloppent du parfum de l’été.
Une cuisine subtile vous est proposée en cohérence avec l’atmosphère 
privilégiée du lieu…
La Pause c’est aussi, plusieurs espaces de restauration à la décoration soignée,
offrant autant d’ambiances différentes pour un dîner d’affaires, un déjeuner
romantique ou un moment d’amitié forte…
Le restaurant La Pause, 7 jours sur 7 le midi (dimanche inclus) 
& le jeudi, vendredi & samedi soir.

TERRASSE

À L’ÉTRAT

Éclosion

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

Une nouvelle et grande aventure attend le jeune Pierre Carducci du côté 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 hôtel-restaurant au sein du château Morel. 
Son nom : Éclosion. Le chef, passé par les cuisines de Paul Bocuse, Christian Têtedoie et Julien
Roucheteau, a créé ce lieu dans une démarche à 90 % biologique. À ses côtés, le gérant peut compter
sur Juan Felipe Palacios, son second, pour délivrer une cuisine où le végétal et les produits locaux
sont au centre des assiettes. 

Le midi, le chef propose un menu de l’instant  à 2 ou 3 plats (29 et 38 €) tandis qu’un menu dégus-
tation en 8, 10 ou 13 plats est décliné en soirée à travers les saveurs saisonnières. En ce début d'été,
l'aubergine, le veau, l'abricot ou encore la cerise sont à l’honneur. Une expérience prometteuse qui
devrait attirer la curiosité des gourmets.

TERRASSE

À L’ÉTRAT

À ST PAUL 

EN JAREZ

Tout ce qui est bon à Saint-Etienne (et+)
est dans                

LE MAGAZINE LEADER* SUR SAINT-ETIENNE ET SA RÉGION
WWW.STEMPMAGAZINE.COM

S A I N T- E T I E N N E  /  C A E N  /  L I M O G E S
C H A L O N - S U R - S A Ô N E  /  A M I E N S

*S
ou

rc
e 

: é
tu

de
 Te

ch
 d

e 
Co

, I
UT

 S
ain

t-E
tie

nn
e 

- 2
01

6

Source: Stemp Magazine N° 54


