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Ancrée dans sa région, dans son terroir, la cuisine de William 
Frachot est la synthèse d’une double exigence, celle de raconter 
une Bourgogne contemporaine et une vision : la sienne.

« Ce qui m’anime ? Faire une cuisine qui soit la mienne, c’est à dire unique »

On est parfois rattrapé par son histoire et celle de sa famille. C’est le 
cas de William Frachot, fils d’hôteliers-restaurateurs. Adolescent peu 
scolaire, le jeune homme est vite orienté dans cette filière. Au terme 
de la première année, il part en stage à l’hôtel de l’Univers, avec son 
camarade Alain. En cuisine, c’est la révélation. « Le chef a su trou-
ver les mots, ceux qu’un adolescent peut entendre à 17 ans » 
se rappelle William Frachot. Il leur raconte les produits, comment un 
poisson vit et grandit dans la rivière, leur explique qu’il faut proscrire 
les produits d’élevage. « Nous n’avons pas compris tout de suite, 
mais il a allumé la mèche ». Les deux adolescents se font une pro-
messe : un jour, ils auront un restaurant ensemble. Depuis 1999, 
Alain Duguay seconde William Frachot dans les cuisines du 
Chapeau Rouge. « Il n’y a pas de grande aventure sans grande 
histoire » résume le chef.

Doublement étoilé depuis 2013, le restaurant William 
Frachot s’est imposé comme une étape gastronomique 
incontournable en Bourgogne.

Ancien relais de poste édifié au XIXe siècle, l’Hostellerie 
du Chapeau Rouge est devenue une véritable institution 
en plein centre historique de Dijon.

Face à la Cathédrale Saint-Bénigne, fleuron gothique de 
la « ville aux cent clochers », l’Hostellerie du Chapeau 
Rouge et le restaurant William Frachot ouvrent un 
nouveau chapitre dans l’histoire du patrimoine 
gastronomique et de l’art de vivre bourguignon.
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A 21 ans, William Frachot traverse la Manche. Un an plus tard, tout juste âgé de 
22 ans, il prend la direction des cuisines du restaurant d’application de l’école de 
cuisine de Derby : il en fait rapidement l’un des trois restaurants les plus réputés 
de la région. Il profite également de son séjour en Angleterre pour s’adonner à la 
pêche à la mouche, l’une de ses passions. En quatre ans, le jeune chef a acquis 
l’expérience d’un chef d’entreprise. Un passage chez Jacques Lameloise, puis 
chez Bernard Loiseau lui permettent d’observer les méthodes et l’organisation 
d’un restaurant trois étoiles. Il s’envole ensuite pour Montréal, où il intègre la  
brigade du restaurant Toqué, auprès du chef Normand Laprise. Nous sommes 
en 1999, William Frachot a fait l’expérience d’un melting pot gastronomique et 
culturel. Il a affûté son goût, sa technique. Il a appris la valeur de la rigueur et de 
la justesse.Il est temps pour lui de revenir à Dijon, pour écrire un nouveau cha-
pitre de son histoire.

« Raconter sa région ce n’est pas forcément réécrire le passé mais inventer le futur »

En 1999, William Frachot reprend l’Hostellerie du Chapeau Rouge, un ancien relai 
de poste du XIXe siècle et une institution en plein cœur du centre-ville historique 
de la capitale des Ducs de Bourgogne. « Quand on vient visiter Dijon, c’est 
aussi pour goûter la gastronomie locale » affirme le chef. Les œufs en meurette, 
- la recette de Monsieur Charron, ancien second du Chapeau Rouge, qui a officié 
auprès de Monsieur Young, qui a fait la réputation de la maison voici 50 ans font 
partie de l’ADN de l’établissement. 
William les reprend mais à sa manière, et s’appuie sur les produits locaux et les 
producteurs qu’il découvre, Frédérique Ménager et ses volailles « qui n’existent 
qu’en Bourgogne » ou encore ces poissons de rivière extraordinaires – omble, 
perche, black bass, brochet et sandre… - que lui fournit le pêcheur avec lequel il 
travaille, qui viennent titiller son imagination au fil des hasards de la pêche.
« Ce sont les produits locaux qui donnent une saveur locale et juste, à ma 
cuisine ». Le mardi, le chef écume les fermes, rencontre ses producteurs. 
Il discute, échange, fait des trouvailles, comme ce foie gras, qu’il n’espérait plus 
mettre à sa carte. Car le choix d’utiliser des produits locaux induit des 
renoncements : plus de langoustines, plus de couteaux, du bœuf de la région 
exclusivement, élevé à 25 km de Dijon, suivant les principes de l’agriculture 
raisonnée. Un choix gastronomique et un engagement : « je promeus ma région, 
je fais travailler des gens au niveau local » résume William Frachot. « Je n’achète 
pas un prix, mais un produit, il doit raconter quelque chose de ma région ». Il 
s’est interdit d’utiliser la Saint-Jacques ? Qu’à cela ne tienne : il va créer la surprise 
avec la betterave. 

UN PARCOURS INTERNATIONAL

UNE NOUVELLE CUISINE DE TERROIR

Doublement étoilé depuis 2013, William Frachot imprime une personnalité toujours plus nette, 
lisible et affirmée à cette nouvelle cuisine locale qu’il a imaginée.
Avec ses dernières créations - Partie de pêche en rivière, Journée de chasse, 
La Betterave cuite en croûte de sel fumée au cep de vigne et crue -, le chef a franchi une nouvelle 
étape. Il se reconnaît plus réfléchi, plus concentré, plus créatif et 
motivé que jamais, porté par l’énergie de son équipe. « Je ne parle pas 
d’employés, mais de collaborateurs. On a fédéré une famille, une équipe. 
Les fulgurances arrivent comme ça, quand tout le monde est aligné, impliqué ».

FULGURANCES



Aux côtés de William Frachot, en cuisine, Alain Duguay, le compagnon 
de route.

EN CUISINE ET EN SALLE,

Côté cave, Maxime Brunet

Meilleur jeune sommelier de France en 2013, Maxime Brunet a travaillé 
chez Lameloise puis à l’Oasis, à Mandelieu avant de rejoindre William 
Frachot en 2012. Il a constitué une cave exceptionnelle composée de 
700 références de Bourgogne et d’ailleurs, dont près de 80% certifiées 
biologiques.

En salle, Marina Borge

En pâtisserie, Jérémie Parmentier

UNE ÉQUIPE SOUDÉE ET PASSIONNÉE

Cette toute jeune femme s’est révélée en salle. Elle s’est très vite 
passionnée pour la région et ses produits et notamment les fromages.

Grand technicien, très réfléchi, Jérémie a appris le « goût de la région » 
et met sa technique au service de l’émotion. Ses desserts racontent une 
histoire.

Une philosophie : partir de l’émotion, et la retranscrire



Une madeleine de Proust ? Un goût ? Un plat ?
Le lapin en gelée de ma grand-mère avec des herbes du jardin, de la sauge et 
des aromates.Le pain d’épice toasté avec du beurre salé de mon grand-père,  
au petit-déjeuner.

Ce qui vous fait créer, ce qui vous inspire ? 
Les produits, cette impression de sortir de l’école, de découvrir quelque chose.
Le sentiment d’être sur un chemin, d’avoir quelque chose à accomplir.
La force de mon équipe, qui me fait lever le matin avec le sourire et l’envie.

Pour vous un plat est réussi quand… 
Un plat est réussi quand il est équilibré, qu’il me procure l’émotion que j’ai envie 
de donner.

Quel est/sont le(s) plat(s) dont vous êtes le plus fier ?
Ceux que je n’ai pas encore inventés !
Je suis fier de tout ce qui vient de sortir, la chasse, la pêche, la betterave, l’endive, 
qui nous a demandé deux ans de travail.

Quels plats ne pouvez-vous pas enlever de la carte ?
Les mises en bouche, qui sont mes clins d’œil bourguignons, les gougères, l’œuf 
en meurette, le jambon persillé, l’escargot qui évolue avec les saisons.  
C’est immuable pour moi, même si cela évolue dans l’aspect, l’élégance et l’épure. 

5 QUESTIONS À WILLIAM FRACHOT



Nous sommes en plein cœur de Dijon, dans le centre historique de 
Capitale des Ducs de Bourgogne. Sur la façade de l’ancien relai de 
poste de la rue Michelet, à côté de la Cathédrale Saint-Bénigne, 
deux mots claquent sur la pierre de pays : Chapeau Rouge.  

Véritable institution dijonnaise, l’Hostellerie du Chapeau Rouge a fait 
l’objet d’une rénovation complète en 2019, sous la direction de 
William Frachot. A l’image de sa cuisine, le restaurant et l’hôtel font 
le trait d’union entre l’histoire de la région et le présent. 

UNE MAISON MODERNE 
CHARGÉE D’HISTOIRE



Un écrin fidèle à l’esprit de la cuisine. Baignée d’une lumière indirecte et chaleureuse, propice à la convivialité, la salle du restaurant joue la carte de la sobriété. 
La décoration graphique et épurée privilégie les matériaux nobles et un bel équilibre entre les lignes géométriques des boiseries aux tons miel et les courbes 
accueillantes des fauteuils couleur moutarde. Une teinte choisie comme un clin d’œil à l’une des spécialités de la ville bien évidemment, tout comme ces motifs 
évoquant les Climats de Bourgogne vus du ciel, discrètement suggérés dans la décoration. Le restaurant dispose d’un salon privatisable, idéal pour un événement 
sur-mesure, familial ou professionnel.

LE RESTAURANT WILLIAM FRACHOT

A tout moment de la journée, l’espace Lounge Bar 
offre un cadre calme, coloré et lumineux propice à la 
convivialité et à la détente. Idéal pour un afterwork 
entre amis, ou pour une petite pause pendant une 
journée shopping.

L’ESPACE LOUNGE BAR



Véritable cocon au sein de l’hôtel, 
l’espace bien-être dispose d’un sauna, 
et d’un hammam. On s’y relaxe après 
de longues balades à travers la ville et 
les vignobles alentours, avec un mas-
sage en solo ou en duo.

L’ESPACE BIEN-ÊTRE

Modernes, décalées, hautes en couleurs, les 28 chambres et 
suites de l’hôtel**** créent la surprise. L’architecte des lieux a 
caché quelques indices qui sont autant de clins d’œil à Dijon, 
à sa culture et à son art de vivre. Pourtant, fidèle à l’esprit de la 
maison, la décoration de l’hôtel orchestre de joyeux 
téléscopages entre passé et présent. Qui aurait pu prédire la 
rencontre entre la chouette, mascotte de Dijon, ces tuiles 
vernissées polychromes que l’on peut observer sur nombre de 
bâtiments historiques de la ville, un ours du sculpteur Pompon, 
un masque de Super Mario ou de Stormtrooper ?

Lumineuses, contemporaines et colorées, les chambres 
proposent un confort moderne et des prestations haut de 
gamme. Avec des surfaces de 16 à 40 m², elles offrent un cadre 
idéal pour un séjour touristique ou professionnel, seul, en couple 
ou en famille. Au petit-déjeuner, on retrouve tout 
l’esprit de la Bourgogne avec des spécialités de la région 
comme le jambon persillé, la truite de l’Yonne fumée ou encore 
la corniotte, une viennoiserie à base de pâte sablée et de pâte à 
chou, originaire de Saône-et-Loire.

L’HÔTEL **** 



DESTINATION DIJON

UNE DESTINATION WEEK-END À DÉCOUVRIR

Au carrefour des grands axes autoroutiers, à moins de deux heures de Paris, Lyon, 
Strasbourg, Bâle, Zürich, Lausanne, Genève, Dijon est la destination à redécouvrir 
pour un week-end ou quelques jours.

Avec un patrimoine historique exceptionnel, point de départ de la route des vins de 
Bourgogne, la ville brille également pour sa gastronomie.

Ancienne Capitale des Ducs de Bourgogne, Dijon est aujourd’hui la capitale de la 
Bourgogne Franche-Comté. Dynamique, la ville a su conserver son identité tout  
en s’inscrivant dans le XXIe siècle.

Grâce à sa localisation géographique exceptionnelle et à la culture de la vigne qui 
a marqué profondément son histoire, Dijon rayonne sur l’Europe depuis le 
Moyen-Âge. Merveilleusement conservé, le patrimoine historique et architectural 
du centre-ville a été reconnu « bien à valeur universelle » par l’Unesco. 

Il suffit de s’aventurer hors de la ville pour partir à la rencontre d’une histoire deux 
fois millénaire : celle de la culture de la vigne. Le nom des villages alentour suffit à 
enflammer l’imagination des épicuriens ; Marsannay-la-Côte, Gevrey-Chambertin, 
Meursault, Nuits-Saint-Georges… 

Depuis 2015, les Climats du vignoble de Bourgogne sont inscrits au patrimoine 
mondial de l’Unesco. Ce classement englobe 1247 parcelles de vignes, les 
éléments bâtis des villages des Côtes de Nuits et de Beaune, ainsi que les villes 
de Dijon et de Beaune.
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Hostellerie du Chapeau Rouge
Restaurant William Frachot

5, Rue Michelet - BP 52408 — 21024 Dijon
T. +33 (0)3 80 50 88 88

contact@chapeau-rouge.fr 
www.chapeau-rouge.fr

UNE LOCALISATION IDÉALE

Située à moins de 5 minutes à pied de la gare, du tram, des bus, de la place Darcy 
et à 300 mètres d’un parking sécurisé, l’hostellerie du Chapeau Rouge n’est qu’à 
15 minutes en voiture de l’aéroport Dijon-Bourgogne. Une situation idéale pour un 
séjour touristique comme un voyage d’affaires.

LE RESTAURANT 
2* Michelin 2021. 
Membre des Grandes Tables Du Monde. 
Salle principale : capacité de 40 couverts ou 50 couverts en privatisation. 
Espace salon privatif : capacité de 20 couverts. 
Service voiturier offert aux clients du restaurant. 
Ouvert du mercredi au samedi. 
Fermeture annuelle : trois premières semaines de janvier. 

LES MENUS
- Menu Esprit : création autour des pépites et parfums de région, en cinq services 
(149 €) ou huit services (172 €). 
- Menu Émotions : en quatre services (105 €). 
- Menu Affaires : déjeuner du mercredi au vendredi (hors jours fériés) (62 €). 

L’HÔTEL 
25 chambres et 3 Junior Suite de 16 à 35 m2. 
Entre 125 € et 327 € la nuit. 
Petit-déjeuner au salon ou en chambre : 20 €. 
Service voiturier-bagagiste : 20 € par nuit. 
Ouvert 365 jours par an 24h/24h.

L’ESPACE BIEN-ÊTRE 
Accès offert aux clients de l’hôtel. Accessible à la clientèle extérieure sur 
réservation de soins ou massages. 
Massage à partir de 50 € les 30 min, 85 € pour  une heure. 
Ouvert 365 jours par an, de 7h à 21h. 

INFORMATIONS PRATIQUES


