


Le Chef Arnaud Faye dévoile une expérience gastronomique contemporaine fondée sur le savoir-faire et la noblesse de
l'artisanat a travers une carte infusée de couleurs et de légéreté ou le végétal est roi.
Pour sublimer un Iégume, il faut d’abord qu'il soit exceptionnel. Alors, le Chef laisse la nature dicter sa loi.
Désormais, I'excellence n’est plus d’avoir tout, tout le temps, mais seulement lorsque la terre a jugé bon de nous I'offrir.

Passionné des régions francaises et de leurs terroirs,
Arnaud Faye sait que la grande cuisine repose sur des producteurs engagés, confidentiels et surtout locaux.
“Une question de confiance® dit-il “en ceux qui respectent la nature, ses richesses et ses cycles,
sans troubler leurs rythmes propres".

Alors, il s’entoure des meilleurs, patiente et récolte sur tout le territoire le fruit de leur travail au moment opportun.
Des produits vrais, insoupgonnés et déroutants comme I'hysope, une plante méconnue de garrigue. Mariée a un melon
Charentais, elle transcende le godt du homard de la Cote d’'Opale, péché par Jéréme Charlet, qui 'accompagne. Ou encore
la cardamome noire, débusquée par Arnaud Lory, qui vient s’unir a un pigeon réti de Pornic. Des assiettes précises et
surprenantes, construites autour de légumes en majesté, ou les viandes et les poissons joueraient presque les seconds réles.

La nouvelle carte d’Epicure signée Arnaud Faye,
est a découvrir courant septembre

A propos d’Arnaud Faye

Ses valeurs fondamentales et constitutives, Arnaud
Faye les puise en Auvergne. Ayant grandi dans le Puy
de Dome, c’est entouré d’une nature qui chaque
saison dévoile ses trésors que son golt pour le végétal
se faconne. La terre, les légumes, les producteurs
influencent déja sa cuisine délicate et toute en ‘
légéreté, ou chaque golt est respecté pour mieux
étre sublimé. Son talent grandit sous de bonnes étoiles,
du Buerehiesel d’Antoine Westermann a Strasbourg
au Relais de Bernard Loiseau a Saulieu. Cest la qu'il
affirme son art des sauces complexes et son amour
des richesses régionales, mais aussi son envie de
transmettre ces gestes qu'il a lui-méme appris des plus
grands.

A seulement 29 ans, il devient Chef de I'Espadon du

Ritz Paris qu'’il couronne de deux étoiles au Guide

Michelin, aux cotés du Chef Michel Roth. Il auréole

ensuite de deux nouvelles étoiles L’Auberge du Jeu de

Paume a Chantilly. C’est ensuite a Eze, au Chateau de

la Chevre d'or, qu'il choisit de hisser sa cuisine toujours

plus haut. Il y accrochera deux étoiles au-dessus de la

Méditerranée durant 8 ans. En 2019, il devient Meilleur 4
Ouvrier de France.
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