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Christophe Hay
A Loire
chevillée au corps

Ion

Crranele Lalle

wlt (Loir-et-Cher) - ob il tenait
bien établi, La Maison d'a cdré, récompensé

n déménageant de Monr

de deux éroiles - i Blois (Loir-et-Cher) pour créer de
toutes piéees Fleur de Loire, le chef Christophe Hay a pris
i fou puisqu'il est reparti de zéro. Aux cotés du

un pa
re des murs et homme daffaires Yvan Saumet,

propri

il a réhabilité enticrement une batisse du XVII® siécle et

qui a abrit¢ au fil de son histoire un hopital jusque dans
les années 1970, puis un Ehpad jusqu’a son rachat. 1l a

investi prés de 8 M€ pour sa rénovation. Ouv ert officiellement depuis le 27 juin 2022,
eur méme de la ville de Blois profite d'une vue

I'établissement se trou

imprenable sur I'église slas et sur la Loire, un fleuve trés inspirant pour le

Caroline Ti

chef, Si bien que la décoration des lieux, pensée par Parchitecte

reprend les mouvements de 'eau, des n

% ¢t des reflets observeés sur la Loire.

CoOté cuisine, son influence est ¢
Sylvain Arnoult mais aussi de son chef exécurif Baptiste Ingoul, il ne travaille plus
que les poissons de riviére au sujet desquels il est devenu I'un des chefs les plus

ement trés marquée. Avec la complicité du pécheur

pointus. 11 faut dire que Christophe Hay, pécheur lui-méme, est un grand adorateur

de ces poissons d'eau douce. Mais pas seulement. Dans I'assierre, tous les produits

proviennent des richesses, ressources et sols du Centre-Val de Loire, son credo étant

le lien avec le territoire avant tout. Ainsi, il valorise le gibier de Sologne, met en avant
din-potager en permaculture

L'homme a la

les légumes et la production de miel en direct de son

male en élevant s

et maitrise également la filiére ¢ =5 propres bétes.
fois chef et paysan révéle une cuisine de saveurs pures, Dans les échanges que l'on

m ('I1Hﬁ:'!'||ll'll[ CNVEers une

1 avec lui, on ne ressent ni faux-semblants ni hypocrisi
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», 1l a d'ailleurs congu le
sraurant gastronaor

stronomie locale, responsable et ouverte i tous est s
niliale et hospitalié

l'['m'l]‘]t'kl' comme une maison [

dtisse constitue le poumon, un second resta
ec un ticket moyen de 75 € ma

or lexpérience Fleur de Loire, les visiteurs peuvent

Christophe Hay situé au cceur d

reessil

Amour Blane est plu tout aussi exigeant

en maticre de qualité. Pour pre
profiter d'un kiosque a patisserie piloté par le jeune chef Maxime Maniez qui
galement chargé de la production suerée des deux tables du chef, d'un spa, de deux

st

&
piscines intérieures et extérieure
Une bulle de bien-étre on régnent calme et sérd

s et d'un hotel cing étoiles de 44 chambres,

Enité. Si bien que, et ce n'éu
prévu aussi tit, le chef vient de récupdérer ses deux éroiles Michelin ainsi que son
son restaurant i | ivault, pour son

Etoile verte, en sursis depuis la fermeture d

restaurant signature. Un pari réussi!

Contact presse
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Contact presse

Vatre parcours T

Drepuis la fin de mon lyeée hivelier & Blois, je
w'ai jamais cherchié de travail. J'ai démarré a
19 Aqs aupres d r:',l':.l_' Hl'ilhl'.'l', chel éroild l.||.|
Rendez-vous des pécheurs a Blois, Je le consi-
dére comme mon pére sparituel, est lui qui
m'a présenté par la suite 4 Paul Bocuse.
Monsicur Paul est ma seconde rencontre
marguante, il avait une aura ainsi quiune fagon
de fédérer ses cquipes et de valorizer "humain
tout i fait exceptionnel les, Ma vizion du mana-

gement, je la tiens clairement de Lui. 1l m'a
permis i seulement 24 ans de partir aux Etats-
Uniz, 4 Orlando, et d'intégrer le programme
Les Chefs de France pendant cing ans. Fétais
b
du bistrot. Lorsque je suks rentré en France

fier de be représenter as en tant que chef
i'ai sroompagné Pexpansion du groupe hatelier
Besse, Ce fut une expérience mds formairice
dans la meswre o s mis un premier pied dans
Ja gestion Mnanciére et marketing et f'ai appris
4 pialiser des husiness plans, tout cela a posé
les bases pour b suite. Puis, en déeembre 2003,

Eric Reithler m'a parlé d'un établissement i

vendre i Montlivault. J'ai alors éécidé d'ous
mon premier restaurant, La Maison 4'3 coue,
aver pour ambition de valoniser une gastrono

mie du Val de Loire, obtenant la premiére étoile
en 2015 et la seconde en 20049, En 2018, j'a

rencontré Phomme d'affaires Yvan Saumet,
propriéaire d'une bitisse du XV sigele, qui
mi'a parlé du projet de monter un horel cing
ctailes i Blols et un restaurant gustronomique.

Librention de ma deuxidme éroile a deé le
deéclic pour me lancer dans 'aventure, Leg
travaux ont déburé en janvier 2021 et Fleur de

LoiFe & ouvert ses I‘lll"ld_'\ le 27 illil'l 2022,

Quel investissament a reprisentd

un tel projet 7

Aui départ, le cout total du projet etait estinme
a4 M€, un chilfre qui a évolug a 6 puis a
débords i & ME! On a ajoutd notamment le
kizsque a pitisserie ¢t l'espace boulangerie
paisquion élabore nous-meénes natre pain

Dol pulsez-vous votre inspiration 7
ke la terre ! Je suis issu dune
ma grand-mére possédait v
au sein de la ferme |

mille agricole,
n jardin magnifique
le, Trés vite, elle a
le, le fumier des

eres venait enrichir la terre.

b

développe la partie

vaches lai
Beauc
quig jur

up de l&rumes et dherbes aromatiques
i=e aujourd hoi dans ma euisine tirent

leur erigine de mon enfance, ce sont des gotits

=

que jai découverts avec elle. Des 2004, j'ai

décide de produire mes propres gumes, tout

enexpérimentant et en partant i la decouverte
de variétés d'putres pavs, Cela m amuse beai

coup, Les poissons d'eau douce représentent
cgralement une grande source dinspiration.
Cest ume evidence pour mod, il But s'entourer
des richesses autour de soi et les valoriser, Je
appris seul

i les exploiter et i les cuire, 11y a une mécon

les ai découverts physiquement, j's

nilsgance autour de ces [MOLEEONS, T ien e
dé=arérer un brochet ou une carpe constitue
wn savoir-faire, Quand je me suis installé je ne
savais pas faire, pourtant je suis pécheur! Cela
demande une vraie réflexion de Panatomie

MRS SOMMEE peu i nous & CORMSECTET entigre

ment. Enfin, la Loire classde a 'Unesco est

matrice dans le processus de creation pour

toute personne qui 'installe devant (sourdred,
Elle st le fil conducteur et le reflet de ma
cuisineg que je souhaite le plus naturelle

possible et paizible,

En imaginant un concept entitrement
nouveau, vous prenez des risques 7

Jétais ¢panoui o Momtlivault, m
c'est un petit village enclave §
offrir davantage
& mes convives: e ne I.Il"-l'"l!‘-:l'l!'\-. par l.'"\.L'I'IP'l'.

ais du bair gue

"erais un peu

frustre. Je ne parvenais pa

que de 13 petites chambres. Alors, quand on
m'n proposé certe bitisse en 2018, i eu le
déclic. Lors de la premiére visite, j'ai pris un
tas domdes positives dans la figure, puis guand
j& mie suis retourng et que j'ai apergu la Loire,
alors L je n'ai pas hésité une seconde.
Démarrer & 4 M€ ed finir 3 8 M#E ne m'empéche
whsolument |'|;|_-\.._||_' dormir. Bien évidemment,
je prends des risques avee un projet drune telle
ENYErgEure, mais jl_‘ ni: le vis AU AUlINT pas
comme tel car je siis en phase avee cegque j'a
réalisé et je me suls suffizamment enmosure par
des pens de conlhis
hien

e pour que tout ¢ deroule
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Commaent passe-t-on de « restaurateur »
8 « hitelier-restauratewr » 7

Dans mon cursus professionn

el 1 e o chiamsee
e vivee des expériences variées, J'ni commendc

dans un restaurant de 30 couverts mvee une

petite cquipe de sepl personnes, puis j'ai amerr

dans une auberge ouverte 24 b sur 24 gvee un

tris rrand volume de couverts, avant de décoas

vrir aux Etats-Unis des techniques de gestion
l\.l'.-'l.:.li;'-:' |‘-:I--|'!'-. LT 1 '..'||. r=anan _Iq, "'|||‘|1'. ||_||'
Plus tard, au sein d 1 ST i Bésse en Framee,
Poccupais un poste de chel mais avais une
vision hareliére dgalement. J'ai péalisé des
business pians pour Fouverture d"Edouaed V11
et Bel Ami, ce qui m'a permis d'arriver o
Montlivault et de me presenier devant lies
bangquiers aver un dossier bien Geelé. Je tenais

thsolument a proposer wne offre hiteliére pour

U I 1% puissent vivie une expérience:

,.'| & suis certes passe de 124 44 clambres,

mais il ne s'agit pas non plus d'une ambi

démesurée car tout est centralisé dans le méme

hatiment. e'est une grande force

Pouvez-vous détailler le concept global
de Fleur de Laire ?

Je voulais un endroit o I'on puisse vivee une

expérience compléte, en partant du poumaon
principal qu'ezt la gastronomie avec le restau-
rant Christophe H;

béitiment, pour offrir ensuite des couchapes

1 (U S trouve ad cceur du

mmnms -\.ill.llll Apa el uine [ESCTTSE MOLIT SC MESS0ur
cer. L ||l.'|.' (=1 H[i5 I'-!I'. = Senne E1|1'|‘_ |_||||'-| |_|_:|_-

st ill_"\\.l'l.'|l_ L

Concernant le restaurant gastronomigue,
gu'est-ce qui change par rapport

& La Maison d'a coté, ol vous avez obtanu
deux atoiles 7

Quand tu disposes d'un tel espace en cuisine
nous avons doublé la superficie -, cela change
1

OC TS

con de faire et d'svancer. Nous possé

=

1% fourneasux ot le paste de dres

d
sagre st beaucoup plus vaste, On a gagné en
sérenité, tont comme les clients qui disposent
d'abcives intimes. Le restaurant est bordé d'un

' e et de I'm ar la Loire, le

ves, Certains

TORED B0 e 1T mMargues par

U empr vigeale. Je suis tomjours ches
moi chez Fleur de Laoire, [élabore ma propre

CLIE=ITEL

Quel est votre plat signature ¥
La carpe! J'ai retrouve dans les archives du

chitean de Chambord ce plat emblémat 1que

du X¥IE 5

A I'épogue, la volonté affichée ¢

“ crid par le mat
t déji de
valoriser les praduits autoor du chateaw. On
Felrouve ainsi en accompagnement de ce
posson des champignons, de la truffe, du land
paysan, des derevisses et du vin rouge e

Cheverny,

Parlez-nous de votre deuxisme
restaurant...

(O adeux espaces de restau rathon pour pouveir

accueillic tous nos convives Wvee 44 chi

bres,

le valume de TS C58 NOTFCemient cinsequent

hil.l'i'ill.w:".l s, W r|'I'|.'|i1-| ;-| 0LV a1 gecand restag

rant _'-.'|:~ll'|ll1l.'l‘:li-.|||| Maks meec un ticket m

lus accessible. Je ne triche pas, jutilise les
I J
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«.Je passe beaucoup

de temps avec mon équipe,
il est essentiel pour moi
délre a ses cotes. »

produits disponibles sur le territoire, les pois

son5 & Lasire I £0 SUr. TTERES o g5l los '._I|'\li«.'."-
proveenant de la chasse ainsi gue la volaille, e
vise une Giodle pour ce restaurant gue i

haprisé « Amour blanc

& Flour de Loire, l'ultralecsl est le maitre
mot. Parlez-nous de vos jardins dédiés

& la parmacultura...

Ji iz issu d'une famille agricobe depuis cing

e e rations, Mes racines a la terre ne re levent

d'une histoire toute raconpde, elles zont

iridiques, Mon arribre-gramd- fonde la

ferme Familiabe de 120 ha qui produisait des
eirales o nommment du colza. 776 moi-méme

gricole, je suis offi-

Chee, o U0 ume soem

ciellement paysan et j'en suis fier, Pour Fleur
e Loire, je lowe des terres marnicheres a la
ville. Clest MPEHTRAL PLALT I die remettre la
culture au caeur d'un centre urboin, Je dispose
d'un jardin d'1,5 ha qui est mon premier Lien
A¥eC 1A £ iEine, Towt demarre W, oo Eaile, On

ECvuC i, 4arn 1 ne AveT Ukl AsSRCeT s

||r|;.\,||;:‘;,-\. (L] I,_|i-i|',i|;|~- BY I'|,'II|||'III l.'-'I:II\.|I!|

U hMon .|'|'||1:|i-:|| el B e tolalEment auno-

syffisant sur les lépumes. Sous 1éEide du chet
jardinier Alain Gaillard avec gui pe travaille
depuis toujours, nous cultivons 200 vas ifris,
des choux aux navets, en passant par les

tomates, les patates douces, la

rhuharbe, les

artichauts et bes ssperges, et bea
franeas
rap |_'||,|:':-_' |,i._"- I|,I|'\l|'l' les die maes IIyIIRES all

ises mais aussi internationales. J'ai

Péron, au Costa Rica, au Cambodge ou en

HIT :".'l-,-\iq,i|:|_', b LA LTS .Lli'-l_":l::-lll"- d*un formidah
terrain d'expérimentation. J'ai également mis
en place un partenariat svec be conservatoine
de= l&rumes anclens qui nous fournit des
graines qui ne sont plus sur le marehd ; on les
planze et on leur fait un retowr sur Finterét de
|.,'l|||l (k1 wire telle nu telle Lot L o oh Mos H oS
la chance d'ovoir une terre irés fertile, er on
applique le principe de permaculiure, i savoir
que nous n'avons recours i aux produits
chimispees ni aux engrais et pratiquons |a poly
culmre, Towt Fapport provient de | filre, cete
Tatier

=,|'||_":|| g "ot necessaire,

qui se desintégre dans be sol ev gui lui

Et pourguoi avoir crés an sus
un consarvatoire da Uasperge 7
MNous avons décidé d'entamer oo travail en

rrande forté pour nous

PErge dans ke Val de Biois

janvier car c'est un
de reintroduire s
il 'y a plus de productears, Dautant

{511 _'.,'"||_"-:.,"-;; .Ll-\; |;| _|_|..I.|||' naEppe ||'.'

nlors g

plus gque [

Tieanise [s[13] o E LT |_||,|.J||'.-\.' i RL .':_'::-C:I'.ill\.'.ll\.'.
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Contact presse

L'idée est de retrouver des asperges anciennes,
nous sommes alors partis 4 la recherche de
vanétes emblematigues et croisées. Nous avons
ainsi pu créer une collection de 15 varietés
différentes, dont la trés emblématique de la
région, Argentenil, le tout dans le but de les
Préserver.

Vous faites preuve d'un engagement
écoresponsable fort, comment avez-vous
procédé et pensez-vous que ce soit

le rile des chefs 7

Une grande réflexion s'impose pour demain.
Déja, d'ici & 2030, nous allons tous devoir
réduire notre consommation énergetique, il
paraissait done logique de prendre en compre
cette obligation légale lorsque nous avons
entrepris les travaux. Nous avons opté, par
exemple, pour des ondulateurs pour réguler
la consommation electrigue ainst quune clima-
tisation 4 circuit fermé & eau pour éviter toute
déperdition. Nous récupérons les eaux de pluie
dont les jardins bénéficient, Aussi, tous nos
producteurs livrent aver des bacs et repartent
aves, AVoir une démarche L"l'lll'k".-ip:rn-i!lhh'
implique la réduction de son impact environ-

nemental, mais aussi la bienveillance envers

SE8 eguipes el ses l"l'\.ll,l.lll.'lL'lll'h. Jachéte
toujours an prix. je ne négocie pas!

Selon moi, c'est un role qui revient aux chefs,
nous sommies tellement mis en avanr que 'on
se doitde partager nos engagements, C'est une
responsabilité morale. Je ne suis pas un précur-
seur, mais je suis tris sensibilisé par la question,
Nos enfants nous poussent i aller encore plus

Lo, et tout ce que I'on unm-prﬂr:d, c'Bst l."_Lf.'I'L'—

MEnE pour eux.,

Avec guels producteurs travaillez-vous?
Aver des producteurs trés engages, comme
Sylvain Arnoult 4 Muides pour les poissons de
Loire, Alain Gaillard aux jardins Fleur de Loire,
Christophe Piou pour la préservation des
agneay solognots, Marie-Anne Mignot a Cour
Cheverny pour le miel, ou encore Nicolas et
Charlie Praizelin a Segré pour I'élevage de nos
beeufz Wagyu... Et je pourrai en citer beaucoup

d'autres {rire).

Vous étes le premier chef doublament
étoilé & vous étre lancé dans |'élevage

du baeuf Wagyu. Racontez-nous...

Mon papa était boucher, c'est un univers que
je connais trés bien, Avec une volonté de maitri-
ser aussi la filiere animale, IMidée m'est venue
d'élever mes propres borufs Wagyvu. J'en ai
acheté 39 en 2018, aujourdhui jen ai 32, Jai
investi 180 000 € pour ce cheptel, c'est une
petite folie mais surtout une grande passion,
cest de L gue je viens. Quand j'érais plus jeune,
je donnais ma main aux jeunes veaux pour qu'ils
puizsent téter, cela me renvoie i de superbes
souvenirs denfance. Nicolas et Charlie
Praizelin, les deux éleveurs qui s'en occupent
quotidiennement, produisent eux-mémes les
ceréales gui les nourrissent. Ensemble, on
pousse toujours plus loin la réflexion pour les
chouchouter, ils ne vivent aucun stress. Notre
souhait est datteindre un équilibre entre le
persillé et la tendreré de la viande.
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La transmission est une notion
importante. Comment l'appliquez-vous 7
Je ressens une grande ferté cette année car
trois de mes anciens ont ouvert leur propre
établissement. Le chel Nigolas Aubry a méme
repris mon restaurant i Montlivault et a eréé
Ezia, c'est superbe d'observer un ancien
membre de sa brigade reprendre sa maison,
Au guotidien, je passe beavcoup de temps avec
mion équipe, Je suis certes un amoureux des
chiffres mais la nuit (rire) car il est essentiel

pour moi d'étre avec elle. Je léve moi-méme
mes carpes, je les désaréte, je désosse ot farcis
les liévres, e'est mon moment & moi et ma
brigade cat & mes cités,

Quels conseils donneriez-vous & un jeune
cuisinier pour réussir dans ce métier 7

Je pense que la plus belle réussite lorsqu'on
s'installe est dinstaurer un climat bienveillant
aupres des quipes et des convives. 11 s"agit du
saveir-étre et du savoir-accueillin, deux notions
primordiales. En outre, peu importe od tu te
trouves, arborer une éthique du terroir est
indizpensable.

Comment rechargez-vous les batteries

¢n dehors de la cuisine 7

En péchant, je suis un inconditionnel ! Je
prends une journdée ou je misole du monde,
|1lli:~' jL‘ reviens ressource pour six mois!
Jaccompagne égnlement souvent le pécheur
H}'ll'ﬂiﬂ Arnoult, d'ol notre lien dtroit, Je
pratique, par ailleurs, la boxe dans un club.
Nous avons des métiers stressants, nous
sommes trés stimulés au niveau du coeur done
Fentrainement physique est essentiel. L'eté, je
recharge les batteries en m'adonnant au wake-
board sur le lac.

Quelle est votre vision de la cuisine

de demain?

Omn a lu beaucoup d'articles sur le basculement
a venir de la gastronomie, je ne suis pas d'ac-
cord. [l ne faut pas chercher 4 changer ce qu'on
sait faire, mais faire évoluer nos assicttes, 1a
cuisine de demain va délaisser la protéine
animale pour se tourner davantage vers le
vegetal, Le futur passe done par Fagriculture;
il faut réintroduire la biodiversité pour limiter
les intrants, traiter moing pour retrouver des
sols plus sains et se remettre a cultiver des
produits que l'on avait sur nos terres il y a
100 ans et gue F'on a mis de coté comme le pois
chiche,

Vous construisez comme un empire

du luxe, et on vous sent trés humble,

quel est votre positionnement 7

Mon établissement restera toujours une grande
maison familiale et d'hospitalité. Je n'ai pas
construit un empire du luxe mais un lieu de
vie oul 'on se sent bien. Je suis humble, je suis
avant tout un paysan, c'est ca ma vie, @
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« Je dispose d'un jardin
d’'1,5 ha qui est mon premier
lien avec la cuisine.

Tout demarre ici, on gotite,
on fouche, on imagine avee
ol associer les produils, »




