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FLEUR DE SEL
Oliver FOUCRET

Cuisine bistronomique

Retrouvez les Maitres Restaurateurs du Loiret sur :
www.maitresrestaurateurs45.fr
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Chef du restaurant « Fleur de Sel » et Maitre Restaurateur
a Cercottes, Oliver FOUCRET parle de son parcours du Lycée
Hotelier aux hotels de luxe, de ses inspirations culinaires
internationales et de sa cuisine a Cercottes...

C'est avec son pere, cuisinier de métier, qu'Olivier FOUCRET
a découvert la cuisine. Passionné par ce meétier, il intégre
lécole hoteliere de Blois pendant trois ans ou il décroche son
baccalauréat technologique en spécialité hoteliere, complété par
une mention complémentaire « Charcutier-Traiteur » a Tours,
effectuant ses stages auprés d’André LENORMAND, meilleur
ouvrier de France et traiteur a Fleury-les-Aubrais.

Pour continuer a travailler chez Lenormand, Olivier FOUCRET
fait un BEP-CAP Charcutier-Préparation Traiteur a Paris,
3 lEcole Supérieure des Charcutiers de France. C'est André
LENORMAND que le chef cite en premier quand on lui demande
qui la particulierement inspiré, méme s’il confie « j'ai pris le
meilleur de tous les chefs que j'ai rencontré ».

Diplomé, Olivier FOUCRET décide de partir. Il s’installe a
Dublin (Irlande) ou il intégre les cuisines de Hotel 4 étoiles
luxe « SchoolHouse Hatel », en tant que commis de cuisine et
passe sous-chef en l'espace de trois ans. Il part ensuite aux Iles
Caimans pendant un an et demi ou il travaille pour UHotel
4 étoiles Luxe du Groupe Hyatt.

Il revient ensuite en Europe, en Suisse, dans un Hotel 4 étoiles
Luxe (chef de partie puis sous-chef], puis en France a Roanne,
ou il participe a louverture d'un restaurant de spécialités
charolaises en tant que chef, oU il a également assuré la
gestion de [établissement. Apres deux nouvelles expériences
internationales (Irlande et Canadal, le chef s'installe a Cercottes
ot il ouvre « Fleur de Sel », avec Michel GILLET et Didier
FOUCRET.

Une cuisine inspirée de ses expériences internationales.
Lesexpériencesinternationalesse retrouventdanslesinspirations
culinaires d'Olivier FOUCRET, qu'il s'agisse de la cuisine,
desrecettes, destechniques oudes produits. ILaime tout travailler,
avec une petite préférence pour le foie gras, les St-Jacques et les
légumes anciens (panais, topinambour...). Les plats signatures
de « Fleur de Sel » restent le « Foie gras cuit au sel » et les
« Saint-Jacques avec une mousseline de panais ».

Le label « Maitre Restaurateur », c'est pour Olivier FOUCRET,
la reconnaissance d'une cuisine maison, de lexpérience des
chefs (diplomés] et une démarcation des restaurants de chafnes.

Source : my-loire-valley.com

une initiative

Toumse| ’f
Loiret

L R s
(i ccivorer L






