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ARQUITECTURA Y GASTRONOMÍA

Besugo y zanahorias marinadas, limón caviar 
y albahaca citrus: uno de los clásicos del 

flamante restaurante le Frank, de Jean-Louis 
Nomicos -1* en su Les tablettes de Nomicos-, al 
borde del Bois de Boulogne, en la FLV, nuevo 

imán turístico de París.

Texto: Óscar Caballero

©
To

d
d

 E
b

er
le



49

Si hubiese que ilustrar en un 
diccionario el término ‘starchi-

tect’ -arquitectos superestre-
llas- bien podría ser Frank O. 
Gehry, el ejemplo más claro 

para ello.

FLV o 
Foundation 
Louis 

Vuitton, inaugurada 
el 20 de octubre, 

es el edificio más 
revolucionario -firmado 

Frank Gehry- de París 
desde el Centro Pompidou 

(1977). Buena excusa para 
retroceder en el tiempo. Hasta 

un paseo de Eugenia de Montijo 
y su marido, por el Hyde Park 

londinense, mediado el siglo XIX. 
El marido era Napoleón III, emperador 
de Francia y empeñado -lo consiguió- 
en transformar París. Su brazo 
ejecutivo, el barón Haussmann, 
inventará incluso una supuesta 
naturaleza: parques que aún subsisten. 
Y su perla, el Bois de Boulogne, que 
incluye cascadas de mentirijillas. Allí, 
para satisfacer el capricho inglés de 
la Montijo, un jardín para pasear e 
instruirse. El Jardin d’Acclimatation 
-aclimatación de plantas y animales 
exóticos- descubrirá culturas lejanas a 
los críos parisinos. 
Un acierto: varias generaciones 
cosecharán recuerdos, desde 1878 en 
el trencito y a partir de la Exposición 
Universal (1900) con el río encantado, 
navegable desde 1926. Sin olvidar 
los espejos deformantes, la granja 
normanda -iniciación a la naturaleza-, 
el teatro de títeres... Y así hasta hoy, 
cuando, administrado por una filial 
de LVMH, primera multinacional del 
lujo, pero con módica entrada a 3 € y 
atracciones gratuitas, picnic y jogging, 
las 18 hectáreas de paseo atraen 
millón y medio anual de visitantes.
Pero ¿que hace ahí la FLV? La culpa 
es de los animales en celo. Leonas y 
leones, precisamente, que hacia 1955 

gemían y aullaban su deseo, para 
desesperación de un rico vecino, el 
industrial Marcel Boussac, sus ventanas 
abiertas al Jardin. Una mañana le 
ofrecen la concesión municipal del 
Jardin. Al día siguiente los felinos han 
partido al zoo. 
En 1984, Bernard Arnault, que 
todavía no es la primera fortuna de 
Francia, compra la Financiera Agache, 
propietaria del grupo Boussac. En 
realidad, Arnault sólo quiere la joya 
del grupo, Christian Dior. Sobre esa 
piedra edifica LVMH, Louis Vuitton-
Moët Hennessy. En 1991, cuando el 
ministerio de cultura de Jack Lang ha 
convencido a los de los números de 
que la cultura puede ser inversión, 
Arnault contrata como asesor cultural a 
un ex de Lang, precisamente: Jean-Paul 
Claverie. 
Personaje fundamental de esta historia: 
es él quien decide que la Fundación 
con la que Arnault sueña tiene su 
espacio en el Jardin. Y él quien, en 
2001, conocedor de la pasión de 
su jefe por la arquitectura, lo lleva a 
Bilbao. 
Deslumbrado por el Guggenheim, un 
mes más tarde Arnault está en Nueva 
York, con Claverie, para cenar con 
Gehry. El arquitecto es lector de Proust. 
Febrero 2002: en un Jardin lleno de 
niños, «entre los que me pareció ver a 
Marcel [Proust] y sus condesas», Gehry 
acepta el desafío. 
Según Claverie, «partió esa misma 
noche a Los Ángeles y durante las 
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albergará la FLV. 
Construcción 
accidentada, 
problemas con 
asociaciones 
de vecinos y en 
fin, en marzo 
pasado, una nave 
de titanio flota 
entre los árboles 
centenarios. 
Toque final: 
renovación del 
paisajismo. El 
20 de octubre, 
entre Delon y 
el presidente Hollande, el Aga Khan 
y la gaditana Anne Hidalgo, alcaldesa 
de París, Gehry piropeó al cliente: «en 
Arnault duerme un artista». 
Un empresario, sobre todo: si 
terminada la concesión, dentro de 
medio siglo, la Fundación -sólo el 
edificio habría costado 112 millones 

de euros- será 
propiedad de 
la ciudad, su 
nombre es 
marca. Incluso, 
antes de la 
inauguración 
hubo allí un 
desfile de Vuitton. 
Y si la FLV creó 
un servicio de 
microbuses 
eléctricos para 
unir la place 
Charles de 
Gaulle y la nave 

de Gehry, la ciudad corresponde: 
señalización en la estación de metro 
Les Sablons, estación de bicicletas y de 
coches eléctricos.
En fin, bajo el paraguas Vuitton, entre 
fashion weeks y tiendas gastronómicas, 
le Frank -por Gehry- el restaurante de 
la FLV, tendrá doble vida: la normal de 

once horas de vuelo, sin dormir, 
llenó un cuaderno con dibujos que 
contenían los puntos esenciales de 
lo que hoy es la fundación. Desde el 
estanque hasta el movimiento de las 
velas».
Pequeño problema: no había 
tecnología para traducir el dibujo 
en edificio. Arnault pone en pie un 
equipo de dos centenas de ingenieros. 
Al cabo, más de treinta patentes 
de innovaciones. A su vez, Gehry 
firma una joint venture con Dassault 
Systèmes, que adapta a la arquitectura 
un programa informático destinado a 
la aviación. 
En 2005, Gehry realiza por fin la 
maqueta, presentada oficialmente a 
Bertrand Delanoë, alcalde de París. 
Un año más tarde, la conservadora 
del Museo de Arte Moderno de París, 
Suzanne Pagé, se jubila y Claverie la 
contrata para crear la colección de 
arte moderno y contemporáneo que 

Una
evolución 
lógica a su 
arquitecura 
donde Gehry 
cambia las 
placas de 
aluminio por el 
cristal.

©
Iw

an
 B

aa
n



51

un restaurante 
de museo y la 
previsible de un 
must parisino. 

Entre otras cosas, 
porque Nomicos 

-diez años con 
Ducasse, una estrella 

en La Grande Cascade, 
dos en Lasserre, antes de 

abrir su Tablettes- no es un 
desconocido. Tampoco llegó 

a Le Frank por casualidad: ganó 
el concurso de adjudicación con 

un programa de “calidad, productos 
frescos y cocina cocinada» como él 
dice. Con profesionales in situ como 
Victor Nicolas, su segundo en Tablettes 
y chef en le Frank. O Emmanuel 
Ryon, campeón mundial 1999 de 
pastelería y MOF de heladería un año 
más tarde. Y Damien Favreau, en sala, 
con experiencia en gastronómicos de 
Francia e Inglaterra.  
Le Frank (restaurantlefrank.fr) 60 
cubiertos bajo techo y otros 50 en 
terraza, muebles 
de nogal y 
cuero, en un 
interiorismo de 
Jean-Michel 
Wilmotte -guiño 
al amo: cuatro 
viejos baúles 
Vuitton-, sirve de 
10 a 19 -horarios 
de la FLV-, 
incluido ese par 
de bocadillos,  
eco al típico 
sandwich Parisien 
de jamón y 
mantequilla en 
baguette. En Le Frank, mantequilla de 
pepinillos y/o trufada. Menú déjeuner 
a 28 €; Entrantes de 15 a 18 €; platos 
de 24 a 38 €; postres a 12 €. Por la 
noche, un par de cenas extravagantes, 
temáticas, en semana. Y cenas viernes 
y sábado, con carta más sofisticada.
La lógica Le Frank, impone flexibilidad. 
Del desayuno a la cena, del aperitivo 
al after hours, del pastel al bocata. 

Nomicos promete jugar, además, 
con el día a día: “una exposición, 
un artista, un país, un color”. Una 
fórmula bautizada composiciones 
-“sana, sabrosa, equilibrada”- permitirá 
componer comida, merienda o menú 
infantil. 
A medio día, carta corta, de base 
francesa y toques mediterráneos: 
Nomicos nació en Marsella, desciende 
de griegos y casó con una italiana. 
Por supuesto se apoya en el talento 
de Ryon para meriendas: grande 
chouquette -chou relleno de crema de 
flor de naranjo y caramelo fundiente- o 
tarta limón/cédrat. Sabores salados 
y dulces, en fin, para el Instant 
Champagne, vespertino, apoyado en la 
colección burbujeante de LVMH (Krug, 
Dom Pérignon, Moët Chandon, Veuve 
Clicquot...). 
A propósito, la carta de vinos incluye 
los de la casa: Cheval Blanc (Le Petit 
Cheval 2005 a 690 € y el 1er grand 
cru, en 2004, a 1.400 €) y Château 
d’Yquem (Y de Yquem 2011, sec, a 

450 € y el licoroso de igual añada,  
por 560 €). 
Pero hay vinos por copa a 6/14 €. 
Y buenas botellas a buen precio. 
Ejemplos, en blanco,  François Crochet, 
sancerre 2013, a 44 € y un 1er cru de 
Chablis a 52 €. Y en tinto, un Costières 
de Nîmes a 25 € o un saumur 
champigny  a 33 €.1

Jean Louis Nomicos se encuentra 
al frente del restaurante Le Frank, 

a la dcha., dorada con zanaho-
rias marinadas en caviar cítrico y 

albahaca.


