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PARIS

LES CONFIDENCES
ETOILEES DU CHEF
REMI BRAFLAN

Rémi Braflan, jeune homme de 28 ans originaire de Sainte-Rose
en Guadeloupe, est depuis fin mars le nouveau chef cuisinier
des Confidences, le restaurant de ['h6tel 5 étoiles San Régis
(Paris 8¢). Alors, confidences pour confidences, le chef Braflan
se livre sur son parcours.

emi, qui eétail pas sans lamille bien au contraire

car la sienne Ia loujours soutenu quant a ses choix,

sail depuis ses 12 ans, sans vraiment imaginer

ce que cela imphique, quiil lera carnére dans la
cuisine. Dés lors, le systeme éducalil ne lui correspond pas.
Iy a selon lui « des choses fuliles » pour son avenir.

Rémi va a lécole a Pointe-a-Pitre, puis au lycée hilelier
du Gosier. Il oblient ses premiers galons dans le reslaurant
Au Délice du Papillon du chet Jeff Anlus, puis suit un BIS
dans la restauration. Quand il quitte sa Guadeloupe natale
pour la France hexagonale, il lravaille au restaurant de
I'hitel  éloiles le Burgundy, dans le ¥ arrondissement
de Paris el ce pendant 2 ans, ol il ¢ e en tant

que commis et finit chel de partie. En 2017, il intégre le
personnel du Park Hyatl Paris Vendome.

Ue la gastronomie étoilée, il en fail pendant B mois
dans le restaurant b élodes les Résidents dans le 17
arrondissement en tant que chel cuisinier. Cestla
deuxieme expérience de sa vie professionnelle. La carriére
de chel esl lotalement dilférente de toutes celles quil
a pu avoir auparavanL Il ne pensail pas disposer des

pétences néc pour se dansun
élablissernent comme celui-la. « La responsabilité est
colossale » avoue-1-il.

« C'était la premiere fois que jentrais
dans un établissement qui faisait
exactement ce que je voulais faire, cest-
a-dire de la gastronomie étoilée. »

Lui qui voulail simplement devenir cuisinier sera par
la suite chel du restaurant Les Confidences de Matel 5
éloiles San Régis, entre Gucci, Dior, Hermés. Sans oublier la
proximité avec Mrc de Triomphe el les Champs-Elysées.

Malgré folfre daulres établissements, cest le San
Régis qui correspondail en Lout point a ses altentes, en
particulier pour son coté familial, « car cest une chose
difficile a retrouver dans les htels de luxe ». De plus, ce
sont les filles du propriétaire qui aujourd’hui ont repris la
direction de fotel.

Iravailler dans un b éloiles est pour ce chel guadeloupéen
un accomplissement. « Cesl le lype délablissement
pour leguel fai quilté la Guadeloupe. » Le monde de la
restauration est comme le monde de la mode... il faut
savoir laire des sacrifices.

Les sacrifices cest surtout sur les loisies que Rémi
Bratlan les concede. S'il voit souvent sa seeur de cing
ans sa cadelle el sa mére qui fait le déplacement de la

Le San Régis, abritant 30 chambres et 12 suites, est aujourd’hui
détenu par les seeurs Sara et Zeina Georges. L'établissement
propose un décor trés parisien, tout en lumiére et en épure,

et promet a ses convives chaleur, élégance et discrétion.
Surplombant la place Frangois 1+, quatre Terrasse Junior Suites
font face a la Tour Eiffel.

Les Confidences est un restaurant aux airs de jardin niché sous
une verriére. La table du San Régis répond a la fois aux exigences
d‘un déjeuner d‘affaires ou d'un diner intime, ou encore a un
grignotage avant le thédtre ou aprés une exposition au Grand
Palais. Fidéle a l'esprit de la maison, le chef offre une carte
originale et éclectique, variant au fil des saisons pour assurer des
produits de qualité irréprochable, sourcés chez les artisans les
plus réputés. Une table végétale, locale et conviviale.



Guadeloupe, lui n'y a pas mis les
pieds depuis au moins Sans. llya
beaucoup damis qu'il ne voil pas et
d'évinements auxquels il ne participe
pas. I a eu des moments de solitude,
mais ka passion a pris le dessus.

Le chef Rémi Brallan nfest pas
de ceux Pour qui avoir son propgre
restaurant est une lin en soi. Lui, ce
quil veul cest &lre un jour son propre
patron, pour dautres projels liés ala
qHSllDlIU"IIL’. Sa cuisine est comme
lui, directe el franche. ll aime que les
goits soient affirmes. « Si je dis que
je lais un plal avec du caviar, je vais
enmellre ! Je lais des dressages
simples ou Ton voil ce quily a dans
Fassielte. » Rémi lient a le faire savoir
ases equipes. Avant de lui laire godter
un plat, il faul quil soit assaisonné.
La sauce esl pour lui un élément
déterminant dans une recelte, elle va
sublimer une viande. Le plal le plus
demandé en ce moment au San Régis
estun agneau lravaillé comme un
méchoui el servi avec de la pomme de
£ terre fondante.

Sl ne prone pas forcément la cuisine
bio, qui ui tient toul de méme a caeur,
le chel Brallan esl catégorique sur

" le fait que « si le premier repas de la
journée est décevant, le reste le sera
lout autant ! »

Sans élre paternafiste, Rémi est
quelgu'un de travailleur gui veul que

. ses équipes le soient également. Il
{aul bichonner les clients, qui soit
de Malel ou pas. Que ces personnes
sappellent Romy Schneider comme
dans le passe, ou Firmine Richard dans
le présent ! 4
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