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T L'ARCHITECTURE AU SERVICE DE L'EXPERIENCE CULINAIRE : UN ELEMENT CLE DE
ARCHITECTES LA HAUTE GASTRONOMIE FRANGAISE (France)

A Chewre ot le Guide Michelin prépare l'annonee de ses nouvelles doiles (ecrémonic
previie & Metz dans le Grand Est le 31/05/2025), Uarchiteeture des grands
restaurants gastronomigues se révéle éfre un acteur incontournable de Uexpérience
sensorielle ef culinaire des ces hauts-lienx de la gastronomie francaise,
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Elle ne se limite pas i bidic des baliments parfailement pensés pour
tes lieux de vie et de gastronomie. Flle inearne une philosophie, une
nuéte de sens et d'émntions. Elle sst souvent le refiet de la

personnalité du Chaf et de la rencontre aver son architecte. .

L' Arehitecture, véritable dialogue avee la gastronomie

Lnin d’&tre un simple cadre, larchitecture dans la havte gastronomie
ae veut équilibre subtil entre esthétique, confort et zenzorialité, Cest
danz cette vision que ='inscrit Jean Philippe Thomas. architecte
passionné, oil chague collaboration avee des Chefs éroilés, raconte une

hiztoire singulitre penzée pour coux qui la vivront,
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Lorsque architecture dislogue avee art de vives et les besoins des
clients, elle donne naissanee i des expériences unigues oi clague
deitail = du choix des matériaus b Pagsnesment des sspaces, — devient

un éerin pour sublimer le moment.

3 chefs, 3 rencontres, 3 eoncepts

Restaurani RACINE

Chef : Eazuyuki Tanaka - 2 étoiles Michelin
Architecete : Jean-Philippe THOMAS | Atelier Thomas Architectes

C pl : Une cuisine franco-japonaise et une architeciure esthi e el inlime

que, di

Situg i Reims, o dews pas de la Cathédrale, le restaurant 2 Btoiles RACINF est porté par le chef Etnilé Kazuyuki Tanaka. Cest un

homme diseret, curieus de tout. RACTNT, «"est une cuisine inventive entre France et Japon, avec la volonté de provoquer les papilles
de ses clients pour que chaque ingrédient impragne leur souvenir : ¢'eat ce que Kazuyuki nomme sla cuisine-mémoires, La conception
Architecturale s'est nourrie de ces attendus. L'idée étant de proposer un lieu discret et intime. Les matériaux participent a cette

sensation délicicuse de la juste temporalité i accorder 4 Pexpérience du repas partags,
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Le chef y voit également une référence i tous ces vignerons, dont les racines de leurs plants produisent leurs vins désirés.

Restaurant ARBANE

Chef : Philippe Mille
Architecte : Jean-Philippe THOMAS / Atelier Thomas Architectes

Coneept : Une mise en seéne architecturale du repas

Philippe Mille a quitté le Domaine Les Crayéres ol il officiait depuis de nombreuses années avec 2 étoiles Michelin pour eréer son

propre restaurant baptisé ARBANE, nom d’un cépage rarement utilisé en Champagne.

Philippe a passé beaucoup de temps avee son architecte au bord d’une table & se questionner sur ce qu’est "le temps du repas”. Cette
durée qui permet de bien faire les choses, en prenant le temps de se poser. Cet entre-deux, ol le gout se méle doucement aux odeurs

et aux lumieres du lieu. Pour Arbane, le concept a été poussé plus loin encore.

Plans aprés plans, a émergé la volonté d’une expérience du déplacement ; un ADN qui serait celui d’un parcours imaginé comme une
succession de souplesses, oii le corps dés la grille franchie, évoluerait entre les courbes, tantot rugueuses, lisses, végétales, minérales

ou silvestres des parois et des sols.

Restaurant Le Grand Cerf

Chef : Dominique Giraudeau - 1 étoile Michelin
Architecte : Jean-Philippe THOMAS / Atelier Thomas Architectes

Coneept : Vues et effets de perspectives

La rééeriture de cette institution fut une opportunité pour Jean-Philippe Thomas de proposer une expérience Architecturale

totalement nouvelle. Ce lieu emblématique est une gourmandise.

La richesse de la cuisine devait lui porter & une réflexion subtile qui débuta sur la facade principale. Respectant existant, une
strueture « filtre » permet de distiller les vues sur le hall. Ce dernier s’ouvre sur une immense cave 4 vin en lien avec une volumétrie
en bois dont la finalité est de retrouver une volumétrie proche de I'échelle domestique. L’ADN du lieu est basé avant tout sur le

parcours du visiteur : les vues, les effets de perspectives, 'odeur du bois, le rapport au jardin, les éclairages savants.

Tout procede de I'expérience et du temps du repas.

Jean-Philippe Thomas, I'architecte des grands chefs

Avec plus de 25 ans d’expérience, Jean-Philippe Thomas est devenu une référence incontournable dans la conception de lieux
d’exception dédiés a la gastronomie et a 'art de recevoir. Son approche repose sur une intégration harmonieuse de I'environnement,
une inspiration profondément ancrée dans le design scandinave, et ['utilisation de matériaux pérennes comme le bois, le verre et le

béton.

"Larchilecture est bien plus qu’une simple consltruction : ¢'esl un langage qui lisse des liens enlre le bali el Uhumain, entre Uespril
du liew el Uavenir qu’on souhaile lui offrir. Je m'applique au mieux & marquer celle sensibilité avee les Chefs qui m'apporlent leur

confiance"Jean-Philippe Thomas, Architecte.



Jean-Philippe Thomas el le chef du restaurant Racine (Kazuyuki Tanaka, 2 étoiles Michelin)
Crédit photo © Thomas Archilectes

LTI PO 0§ RO ST U

o

Restanrant Arbane - Une mize on scéne arehileciurale du repas
Credif phota © Thomas Avchitecies



Restaurant RACINE - Une cuisine franco-juponaise el une archilecture esthetique, discréle el intime
Crédil phote © Thomas Archilectes
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Restaurant Le Grand Cerf - Vues el effels de perspeclives
Crédil photo © Thomas Architectes



