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Plus de 10 000 restaurants ornent les rues de la capitale et la légende dit méme
qu'il s'en ouvrirait 3 nouveaux par jour. Pourquoi donc persister a s'installer dans
Paris, quand les villes alentour tendent les bras ? Nous avons échangé avec
différents chefs qui ont fait le choix d'ouvrir leur restaurant ou de prendre un
poste en banlieue, dans des villes qui regorgent d'une attractivité souvent sous-

estimée.

Pas toujours simple de se lancer dans I'sventure entrepreneurizle. D'autant plus dans un
contexte ol |'sugmentation des prix des biens et des loyers va de pair avec celle des
produits. Et c'est encore une difficulté supplémentaire quand il s'agit douvrir un
établissement dans I3 capitale, ol les prix
explosent - un loyer commercial colte en

moyenne 523/m* par ani - et ol il est
compliqué de tirer son épingle du jeu tant Ia
concurrence est  rude, multiple et
diversifiée. Face 2 ces constats qui ne font
pas débat, de plus en plus de chefs font
donc le choix de sinstaller au-deld du
périphérique parisien. Un choix qui peut
paraitre sudacieux ou risqué, qui se
couronne pourtant de succes pour la plupart d'entre eux. Un choix réfléchi, qui va bien
souvent au-deld de |z conjoncture, et qui prend en compte de nombreux facteurs qui

s'avérent déterminants dans |a réussite de ces établissements.

Lz plupart du temps, |2 décision part d'un constat unanime : en dehors de Paris, les villes
de proche banlieue manquent doffres de restauration gastronomique. # fe vivais @

Nanterre (Hauts-de-Seine) avec ma femme depuis quelque temps, et j'ai vite vu qu'il manquait

b - une offre de restauration un peu haut de gamme ici. Il y a
‘ beaucoup de fost-foods, des restaurants asictiques, des brasseries,

fronomie existe aussi
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wne affre de restourgtion wn pew haut de gamme i I ¥ @
begucoup de fast-foods, des restaurants asigtigues, des brasseres,
mais il y evait un mangue = souligne |ean-Frangois Bury, chef
propriétaire du restaurant Cabane & Nanterre depuis 2018, « Ce
restaurant-a, fe passois devant tous les jours, clest un liew qui avait

du cochet et un vrai potentiel. Jai eu l'opportunité de le reprendre

et je I'ai saisie. En tant quthobitant, on cherchait toufours Jes bons

restourants : autant étre le prem

er ! Et nows ovons foit e chaix du

bistronomigue pour ci

ibfer tout fe monde. » Un mangue d'offre de restauration de qualits

également constaté par |acky Ribault, chef proprigtzire de plusisurs établissements, dans
le 11e arrondissement de Paris, 3 Vincennes (Val-de-Marne) et 3 Moisy-le-Grand (Seins-

Saint-Denis). v 'en ai marre de voir de mauvaises broszeries

en banliewe ! fodore Noisy-le-Grand. son dymamizme, o ﬁ

Marne mognifique, je voulais permettre gux hobitants de se

faire plaizic », reléve le chef de Qui Plume la Lune (Paris

11e), L'Ours [Vincennes) et Les Mérovingiens

Moizy-le-

Grand). Du cdté cuest, & Versailles, Xavier Fincemin

releve méme une frustration auprés des habitants. « Lo
clientéle locale en o marre de devoir aller & Paris pour
trouver un restourant bronché ou gostronomique ! Dans les Yvelines, il y o une belle clientéie
ovec un powvoir dochat assez puissant », souligne le jeune chef. « En bonlieue
proche de Paris, on o besoin de diversification, if fout y trouver ce quon trowve
& Paris ». ajoute Yannick Tranchant, chef proprigtaire de L'Escargot 1303 3

FPutezux (Hauts-de-Zeine].

Ne pas &tre le restaurant de plus
Une facon pour ces chefs de faire |a différence dans des endroits ol ils
sont attendus, plutdt que d'ouvrir une énigéme offre dans les murs de Ia

capitale. v Il y o trop de concurrence,

trop de monds, gvec wre cifentsle  difficilement

fidélisable » remargue Baptiste Renouard, gui
ouvert Ochre en jarvier 2019 3 Rueil-Malmaiscn
(Hauts-de-Seine). o« Pourguoi ifs s'orréteroient chezl
moi plutdt que chez mon voisin 7 Bt ce n'est pos [
méme clientele aussi, aujourd'hul, beaucoup de gen.

e premment powr des influenceurs food ou de:

critiques et C'est trés compliqué & pratiguer pou
nous », sjouts-t-il. & Aprés 4 gns, nows sommes

towjours les seuls sur ce type o' a Manterre,
el 4

alors qu'a Paris, ¢a fleurit partout, on rous oublie vite, on passe vite 4 autre chose », abonde
Jean-Frangois Bury. Et en plus de se démarquer ou d'attirer une clientéle plus locale, &tre
en dehors de Paris permet d'eviter les gréves, encombrements, fravaux, ou aufres
événements paralysant |2 capitale. = Au moment ol Jai ouvert & Rueil, il n avait que des
Zaléres ¢ Paris, lex gilets jounes, fes grosses gréves de transports puls fe Covid. J€tais rovi

d'étre en dehors ! 5, admet Baptiste Renouard. Méme

n de cloche chez |acky

Ribault. qui & de queoi comparer concrétement limpac

ur ses activités intra-muros et en banlisue. « On souffre

plus dons Paris quand il ¥ o des monifestotions, des gréves,
des attentats, ef méme pendant le Covid. Tout est plus

le », anzlyse-t-il.
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S
.l E - Et lz clientéle de banlisue, forcémen: un peu moins
h‘-—-—""’l‘-compusée de touristes étrangers, est plus facilement

m iz

fidélizable. wne clientéle de  quartier,  souvent
reconnaizzante de vaoir arriver une offre de restauration
gastronomique. = Les clients sont trés fiers, car ils travaillent
2n grande partie a Paris et une telle gffre leur permet de misux estimer leur ville. Bt puis il y a

Qussi un phénomene, ol ceLx

qui viennent au Mércvingiens vont ensuite & Wincennes et

méme & Paris, c'est un cercle vertueux pour mol », observe
Jacky Ribault. A Manterre et Rueil-Malmaison, Jean
Frangois Bury et Baptiste Renouard attirent unef
clientéle de |'Cuest parisien, et parfoiz quelgues)
Parisiens. « On danne une meédaille & ceux qui ont réussi 4
dépozser e periph’ », plaizante Jesn-Frangois Bury. « O
devient méme un argument pour lez Nanterriens gu
n'arrivent pas & faire venir leurs amis parisiens jusque che.
eux. » A Suresnes, le chef Julien Liquette est au pian
des Petits Princes depuis 2018. Pour lui, il n'y

finslemant pas de grande différence entre Iz e

proche banlisue et Paris, d'autant guen banlisue oue
le pouvoir d'achat de la clientéle est globslement plus
Eleve guailleurs. = A Suresmes. Putsour Saint-Cloud, la
clientéle est gussi exigeante qud Paris, nous avons Jes
mémes fournisseurs gue les restaurants porisiens, tout en ayant une vie plus confortable, avec
des services qui 5€ terminent moins tard, moins de pression #, estime-t-il. Certains regrettent
toutefois Iz clientéle touristigue de |z capitale, comme Mickagl Meziane, chef proprigtaire
de Lz Passeralle & lssy-les-Moulineaux [Hauts-de-Seine). « Cest une clientéle préte o
dépenser beaucoup... Méme =i notre clientéle de guartier et d'affaires est geniale ! », partage-

t-il. « Mais on ottire

aussi moins l'ottention qu'd Paris, on est souvent néclicés par les

" guides et la presse, C'est mains prestigieux », déplore-til.

Confort et dymamigque

Le mangue de visibilité peut en efet &tre un point noir, mais le
pluz souvent, ces chefz ne sinstallent pas par hasard. o I fout
connaitre Fendroit o on simplante, qu'on soit au courant de ce gui se

passe dans la ville et qulon oit queigue chose & y opporter, faoire

travaoiller les ortisans de lo wille fo dynomiser s estime Xavier
Pincemin, chef propriétaire du restaurant Le Fincemin & Versailles
! (fwelines). Ce gue confirme Baptiste Renouard. gui propose
réguligrement une offre strest food sur le marché de Rusil-
Mazlmgison. « Ce n'est pos fo méme communication qu's Paris, if faut
connaitre fa ville, parrainer des Svémements locoux, il fout exister
locolement et porter les projets de la commune. » De son cité & lest de Paris, Camille Saint
MLeus, qui a repris les rénes des cuisines de |z VillaSTrois (Maontreuil) en 2021, sbonds

dans le méme sens.

= Nous sommes presque g Faris mois g

Montrewuil, nous pouvons profiter de F'écosystéme -
envirannementol et social. N y o une gross .
! ' ¥ = I T — ! 1w
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envirgnnemental et socal. | ¥y g une grossec

dynamigue assocative, nous powvons faire des
4

portenaricts aves fes écoles, etc. I fout profite
de tout ga. Et en dehors de Paris, on o la
possibilité d'ovoir de Fespoce. Nous ovons un
jordin sur place = fait-il  remarguer.
L'environnement est en effet un argument de
tzille, 3 |z fois pour les chefs, mais aussi pou
leurs clients. Cest ce que remargue en tout

cas Rémi Chambard, chef de Ihitelrestaurant

Le Corot™ a Ville-d'Avray. « On est o 20 min de Paris donc ¢o y ressemble mais c'est fe Paris
de campagne. Paris en plus agréable, plus calme, over un cité province gui ameéne une
quolité de wie moins urbaine. » Ce qui séduit |z clisntéle parisienne venant =& ressourcer 2
week-end. « Et g [ssy-les-Mowlineoux, flaf tous les avantoges de Paris, sons les incomvénients.

Maus sammes & 10 min de la tour Eiffel, Je restauront est trés gccessible et e client n'oura

aucun

probleme ¢ se gorer et serc presque dEpaysE. ovec plus de

peerdure », fait remarquer Mickagl Meziane.

Au-deld du confort dexpérience offert sux clients, simplantar
=n dehors de Paris permet aux chefs et 3 leurs équipes
d'accéder & certains avantages. « Les loyers sont moins chers,
aut le mande peut wivre plus prés du restaurant. Nous avons un
eilleur troin de vie, et il y a un vivier de saloriés dans Jes Hauts-
e-Seine et les Yvelines », expliqgue Baptiste Renouard. Méme
onstat 3 quelgues kilométres de 13 chez Xavier Fincemin,
atit de Versailles. = Depuis e Covid, jai ouvert un nouveau
restaurant au style parisien, ol on peut diner jusqu’a 23h-minuit,
awvec de la musigue. Cest collé ou Pincemin et je peux donc

attirer o clientéle gostra et une autre qui cherche un liey un pew

festif. bronché. Entre les deux, joi 20 soloriés, gui

habitent en majorité dans le coin et qui sant contents dg

wivre prés de leur bowlot. Paris, c'est soturé de partaut. » |

Faire fleurir I'offre
en dehors de Paris
= Tout le monde movait dit que je me planterois,
finglerment, je suis le zew £toild du Val-de-Marne
Vincennes. Poreil @ Noisy-le-Grond, les gens me disaient
tous que [étais fou de faire co. il fout provver quil y o
aussi dans les banliewes, des gens qui ont du palois, qu
aiment manger et 5€ foire plaisir » lance Jacky Ribau
Injustement boudée, |z banlieue aura finalement
conwvaincu tous ces chefs au point guiils projettent -
pour les chefs propriétaires - douvrir de nouvelles
adresses, toujours hors de Paris. = Do un ow deux
ans, je vals owvrir un deuxiéme restgurant 4 Rueil-

Molmaison, sous forme de comptoir, ovec cuisine ouverte » annonce

Eaptiste Renouard. Pareil pour Xsvier Pincemin, qui aimerait guvrir

' '-une sandwicheriz 3 Versailles (mais aussi un restaurant dans Paris
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une sandwicherie 3 Versailles (mais aussi un restaurant dans Paris

ete fois<i), pour Micksél Meziane qui va ouwrir deux autres

#tablissements au mois docobre et pour Yannick Tranchant, qui

=pére ouvrir « Je bistror de quartier que je cherche quand fe sars de chez
moi » Quant & Jacky Ribault, déjd mult-proprigtsire, il confie vouloir
ller encore plus loin & Champs-sur-Marme. « On m'a demandé si je
voulais faire revivre un chiteau ovec un jardin ol je pourrais faire mes
erbes, Gvec un petit restourant de 12 couverts » détaille-t-il. = fouvre

ussi une by herie & coté des

ou je vais faire
u pain au fevain er aux cérdules avec des farines anciennes, des

Wiennoiseries pour le brunch de la brasserie et de lo viande cété boucherie,

e je vais redistribuer sur mes

restaurants » expliqus e chef. Tous

sont unanimes, sauf Jean-Frangai Q K
Bury, trés touché par le manque d
personnel, qui projerce méme defl

auiter séfniemen: 13 régian parisienns. ¢ Hous

sommes tous les jours complets maois navons p L3 s

syffismment de personnes pour ossurer les services... 5 -]

je pars. c'est & contrecceur car =i favais le persannel je ng =
i &
me poserais pas de question ! Mais ce serait {occasion: .]

-

Gaspirer gussi & une meilleure qualité de vie », confie IS

chef de Cabane.

Globslement, s'installer en dehors de Paris est loin
Etre un frein. « fai fimpression que g s développe, il
¥ @ Ge plus en plus de restourants qui ouvrent en
périphérie de Paris », remarque Rémi Chambard. = Nous avons tous les avantages aétre
proches de Poris tout en €ant en dehors. La banlieus est souvent boudée alors qull ¥ @
tellement de choses & faire { », conclut Bapriste Renouzrd. De quoi mativer de nouveaLx

candidats & parier sur ces villes qui 'attendent quiewx !

Eva Gomez

* Ochre* 3 Rueil-Malmaison
Baptiste Renouard (chef prapriétaire)
« L'Ours* 3 Vincennes

Jacky Ribault {chef propriétaire)

+ Les Mérovingiens & Noisy-le-Grand
Jacky Ribault {chef propriétaire)

+ Cabane & Nanterre

Jean-Frangoiz Bury (chef propriétsire)
* Villa9Trois & Montreuil

Camille Saint M'Leux {chef)

« L'Or Q'ldée* 3 Pontoise



