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Des patisseries de cuisinier
en clé dentrée

chez Fleur de Loire

Ouvert depuis juin dernier, 'établissement du chef Christophe Hay
s'est doté d'un kiosque a pétisserie. L'occasion d'y valoriser son identité

tout en étant une entrée accessible sur le savoir-faire de la maison.

leur de Loire, c'es! le

projet dune vie, et une
= enveloppe finale 3 8 mil-
lions d'euros de mon

. qui fait qu’avant
d'ouvrir, les nuits ont parfois été courtes, se
souvient Christophe Hay. C'est en cogitant
une nuit que jai eu lNdée du kiosque a patis-
serie. Dés le lendemair

welai Caroline

!

Tissie

irchitecte intérieur du projet. » Dans
cet établissement hatelier 5 étoiles ouvert
en juin a Blois (Loir-et-Cher), deux restau-
rants dont la table gastronomique du chef,
associé dansle projet entrepreneur local
Yvan Saumet. ce kiosque lumineux, sa vitrine
de douceurs 53 vingtaine places
assises, pourrait paraitre anecdotique.,
Saufquiici, il est au service d'une idée, Fac-
cessibilité. Pour ce faire, toutes les patisseries
affichent un prix unique de 5 €, 24 € le 4 per
sonnes et 36 € le 6 personnes. « Cest notre
maniére d'ouvrir I'établissement au
plus grand nombre, en sassurant que
le choix se fait sur le produit, sur une
envie, el non sur le prix, » Le plaisir, une
entrée cardinale dans la catégorie, que
Christophe Hay et Maxime Maniez, chef
palissier de Fleur de Loi

e

. ont défini sur

plusieurs aspérités. Des « pitisseries de
cuisinier», ol le godt prime, avant la tech-

nique, dans des recettes volontiers désucrées,

par la mélasse ou les miels, et montant en puis-
sance sur les golts, via des concentrations el
réductions de fruits.

UNE OFFRE TEA-TIME PRISEE
L'occasion de valoriser les ressources dun
territoire : « La douceur duclimat a favorisé icile
développement des “jardins nourriciers”™ 4
proximité des chateaux de la Loire. On y tr

OUvE
la cerise et la poire d'Olivet, des prunes, des
amandes et des melons... il y a tout a proximite,
ef aucun sens a utiliser des fruits exotiques. »
Méme les agrumes, utilisés dans le fruit et la
feuille, sont issus de
la collection per-
sonnelle du chef,
[f'il!.’:f{.";‘.(‘ L.lilﬂ'} une
serre a Fleur de Loire.

Un kiosque qui, comme la cuising du chef,
compose volontiers avec ce quil'environne, et
qui depuis son ouverture ily a deux mois, a rapi-
dement trouvé une clientéle fidéle. plutbt sur
delaVAEr pas uniquement. « Nous avons
construit ie tea-time trés largermentl a partir des

pdtisseries du kiosque, sur un principe de bou-
chées, dont cing sucrées, et avons &té fmme-
diaterment identifiés sur cette proposition, o0 il
v aici beaucoup moinsdoffres qua Paris. Nous
dions d 700€ de ventes par jour sur
ime, nous dépassons fes 1 700€ sur nos
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