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NELLU, UNE CAVE
A MANGER CONTEMPORAINE

Aprés lfouverture en 2021 de Tamara,
un restaurant gastronomigque rue de
Richelieu(Paris 1), le chef Clément
Vergeat, revélé en 2018 par Top Chef, et
ses associés Andreea et Eric Barroca
ont chois! dinaugurer une 2 adresse
Nellu, rue du Pont-Louis-Philippe
(Paris &4°). Il s'agit d'une cave a manger
contemporaine, sur les murs, 300
bouteilles de vin sont exposées comme
une carte de saveurs grandeur nature.
Cest Caroline Tissier qui sest chargee
de réaliser le decor de Fétablissement.
Aprés avoir signé des ambiances, pour
les chefs David Toutain, Christophe
Hay, Jacky Ribault, Yohann Chapuis,
Guillaume Sanchez, Thibaull Sombardier,
elle est devenue une des spécialistes
en vue des univers gastronomigues.
Elle a choisi de maintenir un esprit

bar avins typiquement parisien tout
en introduisant des matiéres, des
textures et du mobilier résolument
contemporains. Elle a aussi procédé au
mélange des formats: tables hautes,
basses, table d'hate. Le bar affiche

sa convivialité avec son comptoir en
bois massif et ses etagéres a bocaux
dessinées sur mesure par farchitecte
dintérievur.

www.hellolacom.com - reproduction et diffusion interdites

Contact presse :

L

%

Ll




Grandes Cuisines

1 Juillet 2022
Tirage : Nc

interdites

FLEURDE LOIRE PAR CHRISTOPHE HAY A BLOIS

Ion

Depuis fin juin, le chef doublement étoilé a Montlivault
ouvre un nouveau chapitre de sa carriére avec Fleur
de Loire, a Blois. Un projet d'hotellerie-restauration
d'envergure, puisqu'il ne contient pas moins de

. 44 chambres et 2 restaurants.

Nouvel établisjsemt_ant
d'ampleur a Blois

www.hellolacom.com - reproduction et diffus

‘est le projet d'une vie », résume Chris-
(( C tophe Hay. Tout débute en 2018, quand

le chef se fait approcher pour dévelop
per une offre d'hétellerie-restauration dans un an-
cien bitiment médical en bord de Loire a Blois. = Jai
toujours voulu avoir plus de chambres, que les gens
puissent rester dormir, vivre une expérience chezr moi.
A Montiivault [son ancien établissement, La Maison
d'a Coré, NDLRL il y avait
des chambres dans des bd-
timents différents, on était

de tout ce dont elle aurait besoin pour travailler
dans de bonnes conditions.

UNE IDENTITE AU CCEUR DES DEUX
OFFRES DE RESTAURATION

« Il y @ 3 cuisines : une pour chaque restaurant, et
une cuisine de production pour gérer la partie hitel
er séminaires. En cours de projet, nous avons aussi
voulu ajouter un labora-
toire bouwlangerie et un
laboratoire pdtisserie. Je

°t en décalage. Jai fait l'in voulais absolument que
8 verse de tout le monde : j'ai chaque pdle soit indépen-
(7p) quitté la campagne pour al- dant et ne pas me limiter
(D leren ville ! » Mais pas n'im- en termes de matériels,
5_ porte laguelle, puisque que ce sait sur la quantité
c'est la ville dans laquelle ou la qualité =, explique

-'6 le chef a débuté, au lycée le chef. Pour répondre &
O hételier de Blois en 1992, Ces exigences, o dermier
+= Et il a tenu & pasitionner sa nouvelle a fait appel & la société Enodis, avec
S maison autour de la gastronomie, en Iaquullu il avait déja travaillé sur son
O créant deux offres de restauration : premier établissement a4 Montlivault.

le restaurant gastronomique Chris-
tophe Hay avec 35 couverts, au pre-
mier étage du batiment principal, et
Amour Blanc (50 couverts), dans un
batiment moderne rattaché a l'aile
gauche de Fleur de Loire. Ces deux
offres trés distinctes, ainsi que le ser
vice hitelier de room service et de bar,

nécessitent des espaces de cuisine et installations

spécifiques, d'autant qu'il était important pour le

chef que chaque équipe se sente & 'aise et dispose

« Pour ce nouveau projet, Christophe
Hay voulait étre dans la continuilé de
son travail & la Maison d'a Caté, foujours
_avec une cuisine ouverte sur la salle. Au
départ, le chef aurait voulu reprendre
son fourneau de Mantlivault mais les
espaces ne 5’y prétaient pas, il a donc
'aliu tout redéfinir », partage Philippe
Houpert, directeur général d'Enodis. Dans la cui-
sime du restaurant Christophe Hay, deux fourneaux
sur mesure se font face, 'un cbté garde-manger,
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Cuisson

» 1 four mixte Convotherm

* 3 mini Convotherm mixtes

« 1 four mixte 10 niveaux Convotherm

« 2 colonnes de fours boulangers Wiesheu

« 2 fours mixtes EasyTouch Bake & niveaux Enodis
» 4 fourneaux sur mesure Enodis

« 2 sauteuses multifonctions maxx 2 x 49 L Enodis
« Un grill

« 1 four Merrychef

Laverie

+ 2 machines a laver a capot avec condenseur
récupérateur Winterhalter

« 2 machines a laver la batterie Winterhalte:

Préparation
+ Matériel électro-mécanique boulangerie

Bertrand Puma

Ventilation
= Plafond filtrant Alvene

Inox
* Sur mesure Enodis

I'autre pour la partie chaude. « Nous avons accepté
de modifier notre logo pour étre au plus prés de la
signature du chef et coller au maximum au projet »,
précise Philippe Houpert. Pour la cuisson, le chef a
opté pour l'induction et a concu ses fourneaux selon
ses besoins avec Enodis : on y trouve des plaques a
induction, une plancha, une salamandre pivotante
permettant de basculer d'un poste a I'autre, ou en-
core un cuiseur multifonction intégré et des tiroirs
chauffants en soubassement. Forte de sa relation
avec le chef, Enodis a fourni une grande partie du
matériel retrouvé dans les différentes cuisines de
Fleur de Loire. Au-dela des fourneaux, la société a
également congu les plans de travail, les meubles
de rangement, les passes, le matériel pour la patis-
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Lo sollke du restourant Amour Blong

serie de la cuisine gastronomique, les fours mixtes,
ou encore les sauteuses multifonctions 2 x 49 L et
l'équipement du bar. « Cest I'un des plus beaux dos-
siers pour nous », admet Philippe Houpert. « Nous
avons fait une réalisation compléte et avons un atta-
chement particulier a Christophe Hay. Ceest un projet
personnel sur un secteur hételier ot il n'y a pas d'autres
établissements de cette ampleur », poursuit-il,

UN TRAVAIL DE COHESION

Pour aménager ces nombreux espaces et matériels,
le bureau d'études Omnis Restauration a fait équipe
avec le cabinet d'architecture mandaté par le maitre
d'ouvrage, LAAAB Architecture, et la décoratrice
d'intérieur Caroline Tissier. « C'est une grande fierté
d‘avair travaillé avec eux, en particulier sur l'intégra-
tion d'une cuisine gastronomique dans un bdtiment
qui était alors en cours de travaux et pas forcément
prévu pour », explique Frédéric Tournés, PDG d'Om-
nis Restauration. En effet, les raccordements en eau,
glectricité, fluides, avaient été sous-dimensionnés.
« Nous avons installé un optimiseur d'énergie pour
écréter les appels de puissance et avons diminué les
débits d'extraction », précise Frédéric Tournés. « La
bonne entente qui a régné et l'apport de compétences
complémentaires ont permis d'avancer efficacement »,
estime-t-il. Autre difficulté rencontrée par le bureau

Un décor en accord avec le lieu

d'études : le déplacement des laboratoires de bou-
langerie et patisserie, pas prévus au départ, puis
prévus dans un premier temps au rez-de-chaussée
du restaurant Amour Blanc. « Mais ce batiment était
prévu pour un vestiaire et une chambre froide. Et il
était impossible de creuser car nous étions sur un site
archéologique. J'ai inalement fait des plans pour les
intégrer dans le batiment principal, sachant qu'il n'y
avait que 2m20 de hauteur de dalle a dalle et qu'il était
donc impaossible d'installer un gros four rotatif. Nous
nous sommes adaptés », décrit Frédéric Tournes. « I
a fallu trouver le meilleur compromis entre la perfor-
mance des équipements et leur capacité d entrer dans
une piéce bas de plafond. Nous avons donc installé
deux colonnes de fours Wiesheu. » Au rez-de-chaus-
sée d’Amour Blanc, on trouve finalement un kiosque
a patisserie ainsi qu'un petit salon de thé, destines
a valoriser le travail du patissier Maxime Maniez
et a faire découvrir I'établissement plus facilement
aux passants. Pour le PDG d'Omnis Restauration,
Fleur de Loire est « une belle opération, avec des vues
magnifiques sur la Loire, un projet novateur qui cor
respond bien d la cuisine du chef ».

IMMERSION EN CUISINE
Christophe Hay tient en effet a mettre la cuisine -
et les cuisiniers — au centre de l'expérience client,

Pour décorer son projet d'ampleur, le chef Christophe Hay fait & nouveau appel & Caroline Tissier, déja maobilisée
sur La Maison d'3 Coté a Montlivault, et sur les deux autres tables du chef. « Nous avons une relation de confiance et
il m'a vite laissé le champ libre », confesse la décaratrice d'intérieur. « Le seul postulat de départ était que nous faisions
un hétel 5 étoiles et que nous devions tenir compte de la région et la Loire en particulier. Et je voulais un hotel assez
sophistiqué, sans étre trop parisien », précise-t-elle. « J'ai navigué sur des clins d'ceil a la Loire, @ la nature des bords de
Loire, aussi bien dans les couleurs que dans les formes, a la fois dans les chambres, les parties communes, le spa, le bar,
etc. Le tout avec un fil conducteur : le laiton, qui vient apporter du chic. »
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en particulier au sein de son restaurant éponyme.
« Dans 98 % des cuisines, les fourneaux sont perpen-
diculaires a un passe froid ou chaud et la barriére de
passe denvoi est d'un cdté ou de l'autre de cette fron-
tiére », détaille Frédéric Tourneés. « Ici, les fourneaux

sont directement ouverts sur la salle, les finitions et le

qA

Plan de bo cutsine de ['Amour Blanc

Les principoux intervenants
Maitre d'ceuvre

Patrice Brochard — LAAAB Architecture

Bureau d'études Cuisines
Omnis Restauration

Principal fournisseur de matériel

Enodis

De’coral.rice dintérieur
Caroline Tissier

dressage se font au bout, ce qui marque une véritable
connexion entre le chef, sa cuisine et les gens qui la
dégustent. On a un véritable sentiment de proximité »,
décrit-il. Une proximité renforcée par la présence
d'une table d’hétes presque immergée dans la cui-
sine. « if n'y a pas non plus de véritable légumerie, les
légumes sont travaillés directement en cuisine. Il y a
moins de matériel que dans certains hétels, moins de
chambres froides ou de locaux de pré-traitement. Mais
cela correspond a la cuisine de ce chef », conclut le
PDG d'Omnis Restauration. La cuisine du restaurant
Christophe Hay est épurée, ouverte sur la salle, avec
une vue sur la partie patisserie derriére une baie
vitrée. Pour fluidifier les services et préparations,
les jus, sauces et cuissons longues sont réalisées
en cuisine de production et amenées dans celle du
restaurant gastronomique au 1* étage, grace a un
monte-charge.

En tout et pour tout, Christophe Hay emploie 110
personnes sur Fleur de Loire. « Il y a deux équipes
distinctes pour chaque restaurant, mais selon les en-
vies et demandes des uns et des autres, nous faisons
évoluer. Nous restons a l'écoute des jeunes ! », partage
le chef, « Je voulais que chacun trouve sa place et qu'il
n'y ait aucune frustration sur le manque de matériel.
Je me retrouve d en avoir presque trop maintenant ! s,
plaisante-t-il. Pour installer les 3 cuisines et les 2 la-
boratoires, le Groupe Bénard a ceuvré pendant prés
de 10 semaines. Et méme si Fleur de Loire n'a pas
encore totalement dévoilé tous ses atours (une aile
est encore en chantier), les offres de restauration
créent déja I'émulation de la région. = L'avantage,
c'est qu'ici, on me connait ! Et nous avens la chance
d'avoir été estampillés Relais & Chdteaux avant méme
l'ouverture, ce qui est exceptionnel », se réjouit Chris-
tophe Hay.

® Eva Gomez
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+ Noon to 2pm and 7pm to 3:30pm
+ Closed Sunday and Monday « Average price: €130
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https://www.lesconfettis.com/caroline-tissier/

TALENTS

[’architecture d’intérieur
par Caroline Tissier

Spécialisée dans la rénovation et I'aménagement de restaurants étoilés et d'hotels

interdites

Ion

prestigieux, Caroline Tissier nous ouvre les portes de son univers.

LE 4 JUILLET 2022

www.hellolacom.com - reproduction et diffus

Caroline, pouvez-vous retracer votre parcours ?

J'ai un parcours que lI'on pourrait qualifier d'atypique. Passionnée d'architecture d'intérieur, j'ai repris

Contact presse

mes études a 30 aprés plusieurs années de carriére dans un autre domaine. J'ai donc été diplémée de
I'école Boulle & Paris et j'ai pu embrasser mes aspirations en ouvrant ma propre agence en 2015. Je
travaille principalernent avec des hoétels et des restaurants étoilés aux cotés de personnes extrémement
talentueuses comme les chefs notamment. Je me suis naturellement orientée vers ces établissements
car mon mari travaillait dans la fourniture de mobilier aux professionnels de I'hétellerie et de la
restauration haut-de-gamme. C'était ma porte d'entrée et depuis, je n'ai jamais cessé d'étre émerveillée
par cet environnement. J'ai la chance de travailler avec des chefs comme Guillaume Sanchez, David
Toutain, Julien Boscus ou encore Christophe Hay.


https://www.lesconfettis.com/caroline-tissier/
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Comme vous le disiez, vous réalisez I'architecture intérieure de nombreux hdtels et restaurants
prestigieux, comment décririez-vous votre signature artistique ?

La fameuse question (Rires)! Depuis le temps, je pense effectivernent que je laisse une certaine empreinte
au ceeur des lieux gue je congois. Pour autant, chacune de mes réalisations est singuliére car elle s'attache a
retranscrire I'ame, l'identité et les valeurs d'un chef. J'accorde une importance primordiale a la combinaison
de deux facteurs : les volontés du chef en question et I'expérience client qui doit étre parfaite. Dans un
restaurant étoilé particulierement, la cuisine d'auteur mérite un environnement a sa hauteur. Les clients
méritent également d'étre accueillis dans les meilleures conditions pour réaliser une véritable immersion. Le
but étant qu'ils souhaitent réitérer I'expérience. Je priorise donc le confort (pour que le client puisse
s'‘épanouir sur un temps long au sein de I'établisserent), un design avenant et chaleureux. J'aime l'idée
d'une parenthése de bien-étre dans lequel les styles sont complémentaires.
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Qu'est-ce qui nourrit votre inspiration ?

Je n'intellectualise pas trop. Je m'inspire de |'univers de la gastronomie et de la cuisine des chefs ainsi
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que des régions dans lesquelles se situent les lieux que je réalise. J'aime beaucoup voyager également et

je pense que cela compte pour mon imagination.
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2022 s'annonce comme une année riche pour vous, pouvez-vous nous citer quelques-uns de vos
projets ?

Au cours de l'année 2022, le chef Clément Vergeat et son associée Andreea Barroca ouvriront un nouvel
établissement, le restaurant Nellu que j'ai structuré et aménagé. L'hétel Fleur de Loire***** 4 Blois et son
restaurant gastronomigue par le chef doublement étoilé Christophe Hay qui verra le jour. C'est un lieu

magnifique que j'ai eu la chance d’aménager et de décorer (44 chambres dont 11 suites, bar a cocktails,

kiosque a patisseries, Spa Sisley)




L'HotellerieRestauration.fr

21 Juillet 2022
562 764 Visiteurs uniques par mois

https://www.lhotellerie-restauration.fr/journal/hotellerie/2022-07 /fleur-de-loire-quand-le-fleuve-se-fait-source-d-inspiration.ntm

interdites

Fleur de Loire : quand le fleuve se fait source
d'inspiration

L'architecte d'intérieur Caroline Tissier a signé les chambres, restaurants, bar, kiosque i ies et spa de Fleur
ssement, ouvert en juin dernier par le chef Christophe Hay, fait face au fleuve royal et

tage de cette histoire d'eau. Blois (41)
£ postulat lll. départ était de tenir compte de la natre, des eaux mwmuliuenses de la Loire. du patrimoine
lugumn et de sa minéralité *, explique Caroline Tissier . L'achitecte d'intérieur vient de finaliser Fleur de Loire, i
Blois (Laoir-et-Cher), le nouvel établissement du chef Christophe Hay | doté de 44 chambres, deux res nis,
kiosque a pitisseries, spa Sisle

Ion

le tout sur 5 000 m . Ce n'est pas la premiére fois qu'il la sollicite. Ils ont déja

25 f & Montlivault (Loir-et-Cher). * 11 me
et je , reprend Caroline Tissier. Ce qui facilite le dialogue et les choix. Résultat :
I'environnement naturel se retrouve dans tout I'établissement, édifice classé du XVII e siécle, avec des motifs
végétaux sur les papiers peints, des bois naturels ou te sur les eaux du fleuve... A
cela s'ajoute une déclinaison de tons et matiéres allant des sols en céramique blanc cassé jusqu'’

it confiance

‘s, des tons aquatiques calqué

aux murs en pierre
de taille de la région, en passant par des cloisons parées de marbre. Sans oublier les clins d'eeil, ** un peu
dans I'hotel” , aux ondes du fleuve et du le qui le borde. Quant au luminaire XXL du lobby, des
Caroline Ti et réalisé par An et Florit rappelle la gréve ot leau vient s'échouer.
Reflets métalliques et touches dorées
[
s'accordent, sans ostentation. Coté maobilier, le sur mesure prime, les tons
en ronde s des planches & dessin de Caroline Tissier et, pour la fa ion, de la maison Brossier
Saderne. 1, pas d'art de vivre sans art tout court, Des euvres de la designer et plasticienne Lauren Collin sont
dans le lobby et les chambres. Photos de la L(un dans les espaces de circulation, tableaux de la
ine Goujon dans le bar et le salon, sculptures ctionnées par la galeriste Amélie du Chalard
Maison d'art) complétent ce parti pris. De I'élégant, jamais opulent
#FleurDeLoire #AtelierDeco #CarolineTissier

les chambres, le laiton donne le won. Patiné, brillant ou brossé, ses reflets métalliques et ouches dorées

tés grises dominent, les luminaires, tout

dissémin

www.hellolacom.com - reproduction et diffus
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https://www.lhotellerie-restauration.fr/journal/hotellerie/2022-07/fleur-de-loire-quand-le-fleuve-se-fait-source-d-inspiration.htm
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Caroline Tissier

Loeil d'un architecte : Caroline Tissier

par Sarah, | 11/08/22 | dans Amenagement interieur,Cuisine

Caroline Tissier, architecte d'intérieur spécialisée dans I'hbtellerie et la restauration, a signé de
nombreux établissements en collaboration avec les chefs renommés. Pour n'en cifer que quelques-
uns : Christophe Hay, Jacky Ribaut, David Toutain, Yohann Chapuis, Guillaume Sanchez, Thibault
Sombardier... soit plus d'une trentaine de lieux depuis la création de son agence en 2013.
Aujourd'hui, ses bureaux sont basés a Paris, Bordeaux et en Haute-Savoie.

Comment votre agence est-t-elle structurée ?

Dans mon activité, j'ai créé deux sociétés. L'une pour la partie décoration et une autre société,
Contract Factory, qui s'occupe de toute la partie technique : agencement, fourniture du mobilier
jusgu'au suivi de chantier. Nous avons des partenaires cuisinistes et des techniciens qui nous
accompagnent.

@dJulie Limont
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Pour la réalisation de chaque projet, comment échangez-vous avec vos clients ?

Cela dépend des clients. Dans le cas du chef Christophe Hay (le chef parrain du prochain salon
Equip’hotel 2022) avec lequel nous travaillons depuis de longues années, les échanges ont été fluides
aussi bien lors de la réalisation de son ancien établissement que dans le cadre de son nouveau
complexe Fleur de Loire, qui a ouvert ses portes fin juin & Blois. En outre, le fait d'avoir travaillé avec
un cuisiniste nous a permis d'étre en phase afin de régler les points techniques et optimiser aussi bien
la gestion du temps que l'esthétisme. & cela s'ajoute le confort acoustique et la gestion des odeurs. En
résumé, il faut &tre en adéquation avec le client pour trouver un juste compromis entre sclutions
techniques, esthétigues et ergonomiques pour répondre aux normes imposées.

(C’est la mon coeur de métier : la création ou la rénovation d'un espace

gastronomigque ou bistronomigue.

Alors, ce sont principalement les contraintes qui guident le projet ?

Il est évident qu'il existe des matériaux qui ne peuvent pas étre appliqués aux cuisines. Hygiéne,
résistance au choc ou a la glissance... nous avons des cases a cocher. Par exemple, certains types
de bois ne conviennent pas mais heuresusement, nous avons une marge de manoeuvre gui est large.
Les fabricants s'adaptent aussi aux normes pour pouvoir proposer des gammes plus vastes. Nous
trouvons des pierres, carrelages et métaux qui sont beaucoup plus décoratifs et en adéquation avec
les projets. Aujourd’hui, I'offre des matériaux est plus riche grace aux fabricants. Et les tendances
influencent evidemment les clients qui sont sensibles a 'air du temps. Par exemple, les matériaux
bruts et naturels (pierre, enduit) sont aux gofits du jour. Les travertins et les granits, qui ont été boudés
pendant un temps au profit de la résine, reviennent.

@Alexandre Moulard
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Fleur de Loire: le nouvel écrin du chef Christophe Hay,
lancé vers la troisieme étoile Michelin

Trois ans seulement aprés I'obtention de sa deuxiéme étoile au Guide Michelin, Christophe Hay ouvre
I'un des hbtels les plus en vue de I'année 2022 & Blois, sur les bords de Loire.

Fleur de Loire, le nouvel hdtel du chef Christophe Hay & Blois, domine la Loire © Alexandre Moulard

Fleur de Loire, ce qu’il faut retenir en 3 points

+ D’abord, la décoration. L'architecte d"intérieur Caroline Tissier signe pour le nouvel hétel Fleur de Loire une réalisation magistrale. Tons
contemporains gris poudrés, bleus canard, variations de blancs et beiges dans les chambres et suites, deux salles de restaurants lumineuses
dont chaque élément rappelle la Loire, un bar coloré paré de magistraux piliers d’époque, une piscine extérieure, un long couloir de nage
intérieur et un spa superbe. L'ensemble est tellement réussi que dés que 'on pénétre dans une piéce, on se trouve en proie 4 un nouvel effet
« wahou » L'immense batiment en U (5,000 m#) du XVII® siécle, autrefois hospice, en impose tant du dehors que de dedans, et ce, sans
aucune fausse note.

Le long du fleuve, en plein centre de Blois, le chef Christophe Hay a bati 4 Fleur de Loire en écrin 4 la hauteur de son talent. Pensé d’abord
comime une destination gastronomique, Fleur de Loire comporte deux restaurants. Le plus grand, dénommé « Christophe Hay », illustre
avec maestria la philosophie du cuisinier, qui fut tour a tour éléve de Paul Bocuse, chef des restaurants parisiens du groupe d’hotels B
Signature avant de gagner 2 étoiles Michelin dans sa Maison d’a C6té 4 Montlivault, 4 10 kilométres de 1a. La cuisine reprend ses spécialités
incontournables : carpe 4 la Chambord (carpe snackée, sauce au vin rouge, écrevisse, truffe, lard...), beeuf wagyu issu de son propre élevage,
truffes en provenance de sa truffiere... et délivre son lot régulier de nouveautés. En juillet, un barbeau (poisson de Loire) associé au colza,
inimaginable de finesse ou encore une crépe souffiée de brochet escortée des légumes de I'immense potager bio du chef, cultivé en
permaculture. Le second restaurant « Amour Blanc » n'est pas en reste. Il vise clairement I'obtention d'un macaron Michelin, avec une
cuisine ouverte aux produits d'ailleurs, et le spectacle de la Loire qui s’offre par d'immenses baies vitrées. Au rez-de-chaussée, le kiosque 4
patisseries fait déja un tabac...


https://www.yonder.fr/hotels/openings/fleur-de-loire-le-nouvel-ecrin-du-chef-christophe-hay-blois/

+ Outre la qualité des deux tables, I'hétellerie mérite le détour pour son design et son confort mais aussi pour les activités et les services
proposés. Situé le long du parcours de la « Loire a vélo », Fleur de Loire met 4 disposition vélos électriques et méme des triporteurs
familiaux pour une balade. Le spa Sisley (nous ’avons visité en fin de travaux et son ouverture est prévue en septembre 2022 NDLR),
s’avére vaste et trés réussi. Il inscrit déja Fleur de Loire haut dans la liste des plus beaux Mmmmm La piscine
extérieure, en bordure de fleuve, appelle 4 la détente et au rafraichissement. Enfin, le nou aj i proximité
immédiate des chiteaux de la Loire avec Blois 4 quelques minutes a pied, Chambord (16 km) mais aussi Chaumont-sur-Loire (17 km),
moins connu et pourtant trés prisé, a raison, pour ses jardins uniques et spectaculaires.

La visite de Fleur de Loire en images|

L’hotel prend ses quartiers dans un ancien hospice remontant au XVIIe siécle

L'établissement compte 44 clés, 2 restaurants et un spa Sisley®
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La décoratrice Caroline Tissier a pensé un lobby résolument contemporain

Terrasses privatives au rez-de-chaussée et vues sur la Loire au premier étage
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La Suite Duplex s’éléve sur deux étages, ici le salon

L'hétel, pensé comme une Maison Gastronomique, accueille le restaurant gastronomique du chef 2 étoiles Michelin
Christophe Hay
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Le second restaurant de I’hdtel, Amour Blanc, concilie gastronomie et convivialité, prélude de Pexpérience Fleur de
Loire

[ m

Fleur de Loire

44 chambres et suites a partir de 309 € la nuit

Quai Villebois Mareuil, 41000 Blois
Site Web / Instagram
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FoodandSens.com

29 Aolt 2022
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http://foodandsens.com/made-by-f-and-s/save-the-date-du-8-au-12-septembre-gaultmillau-celebrera-les-sangs-neufs-de-la-cuisine-francaise-
sur-le-salon-maisonobjet-avec-son-livre-109-des-rendez-vous-avec-des-chefs-pour-des-demonstr/

SAVE THE DATE ! DU 8 AU 12 SEPTEMBRE, GAULT&MILLAU
CELEBRERA LES SANGS NEUFS DE LA CUISINE FRANGAISE SUR
LE SALON MAISON&OBJET AVEC SON LIVRE « 109 » — DES
RENDEZ-VOUS AVEC DES CHEFS POUR DES DEMONSTRATIONS
CULINAIRES ET DES TALKS QUOTIDIENS

@Gault&millau célébre la jeune garde de la cuisine francaise sur le salon Maison&Objet, avec son livre « 109 »! Les 109
« sangs neufs » de la cuisine du palmarés de la sélection 109 par Gault & Millau dont les mentras sont « dénicher, promouvoir et

récompenser tous les talents de la gastronomie frangaise. »

Le salon professionnel Maison&0Objet, qui réunit acteurs incontournables et précurseurs des secteurs de la décoration, du design, et
de l'art de vivre, va recevoir aussi cette année les acteurs de la scéne gastronomique. En effet, le guide Gault&Millau présentera en
avant-premiére I'édition 2023 de son livre « 109 »,

GaultsMillau
| ES

109

CHEFS &
RECETTES

LE sang neuf
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DE LA GASTRONOMI|

FRANCAISE


http://foodandsens.com/made-by-f-and-s/save-the-date-du-8-au-12-septembre-gaultmillau-celebrera-les-sangs-neufs-de-la-cuisine-francaise-sur-le-salon-maisonobjet-avec-son-livre-109-des-rendez-vous-avec-des-chefs-pour-des-demonstr/
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lls sont 109 exactement les sangs neufs dénichés, sélectionnés, adoubés par les équipes du guide. 109 acteurs de la scéne culinaire, des
petits qui montent, des jeunes a découvrir, des pépites qui se cachent ici et ailleurs prétes a sortir de I'ombre et grimper les marches de
la notoriété, gravir les échelons des classements pour atteindre les premiéres places.

Des sangs neufs dénichés par des inspecteurs engagés dans le sillage de Marc Esquerré, dans la lignée des fondateurs du guide jaune,
les journalistes Henri Gault & Christian Millau, qui débusquaient les audacieux chefs de la nouvelle cuisine, les impertinents qui bouscu-
laient les codes classiques de la cuisine tricolore, soufflant la poussiére de siécles passés, pour faire la révolution des tables et des four-
neaux non avec des canons mais avec des fourchettes et des casseroles. Aujourd’hui comme hier, inspectrices futées et inspecteurs cu-
rieux ont déniché les nouveaux trublions qui font furieusement des tourbillons de création et d'audace dans leurs établissements ici &
ailleurs, au coeur des villes, en bord de mer, a la campagne, a la montagne. Ainsi 109 femmes et hommes, 109 audacieux, 109 chevaliers
du bon & du beau, 109 jusqu'au-boutistes qui vont jusqu'au bout de leurs idées et de leurs réves, 109 doués voire surdoués qui jouent
des go(ts et des saveurs, 109 noms noircissent les pages de ce guide tout neuf. Cette nouvelle garde dont les veines laissent couler le
sang neuf de la gastronomie sont engagés, cuisiniers mais aussi jardiniers, souriants et joyeux. lls ont dans leur premier cercle d'amis
des producteurs, des paysans, des gens de la terre qui comme eux travaillent avec la passion au coeur, l'audace et l'envie comme

armes de « guerre » pour avancer.

Le guide jaune dénicheur de nouveaux talents va présenter sur son stand la nouvelle édition du 109, un livre dédié a 'avant-garde de la
scéne gastronomique frangaise. Pendant les 5 jours du salon, le stand va vivre au rythme des démonstrations culinaires et des talks
autour de sujets d'actualités qui secouent le secteur de la gastronomie. Gault&Millau va célébrer a sa facon l'art de vivre.

Le Guide Jaune y présentera sa toute nouvelle édition du “109", et dévoilera le 12 septembre la "Dotation Jeunes Talents"” dont la céré-
monie sera célébrée sur son stand pour la promotion Tle de France. A I'heure ol le métier des chefs et restaurateurs change, Gault&Mil-
lau s'engage plus que jamais a leurs cotés et les accompagne dans leur rayonnement en quéte d'excellence. Chaque année, le
Gault&Millau encourage une sélection de jeunes restaurateurs et leur met le pied a I'étrier pour la création de leur toute premiére
adresse. Suite & leur candidature et a I'étude de leur projet, les lauréats se voient offrir une bourse matérielle de services et produits
provenant des partenaires du Guide Jaune.

Le 109, ce sont 456 pages pour célébrer le sang neuf de la gastronomie frangaise, 109 portraits de chefs novateurs, 109 histoires de res-
taurateurs, 109 recettes. En live, sur le stand, 25 talents du "109" réaliseront des démonstrations culinaires, a raison de 5 quotidiennes
(programmation définitive & venir) dont 1 en binédme alliant jeune talent et grand nom de la gastronomie frangaise. Une belle fa-

gon dillustrer la transmission.
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Notez les rendez-vous que vous donne Gault & Millau chaque jour & 14h30 sur son stand - Jeudi 8.09, Arnaud Donckele (Cuisinier de
I'ann ‘P;gé‘;‘“.O} et Mathieu Pasgrimaud (Le 1825, chef 109) - Vendredi 9.09, Jéréme Schilling (Grand de Demain Nouvelle Aquitaine,
2018) et Héloise Chédteau (patissiére primée lors du Gault&Millau Tour Nouvelle Aquitaine 2022) - Samedi 10,09, Marc Veyrat (Membre
de I'Académie Gault&Millau, Cuisinier de 'Année 1989 et 1990, Tiphaine Mollard et Romain Casas (Deux Restaurant, chefs 109) - Di-
manche 11.09, Alexandre Mazzia (Cuisinier de I'Année 2019), Charlotte Troi et Alexis Guillon (Opaline, chefs 109) - Lundi 12.09,

Alexandre Gauthier (Cuisinier de I'Année 2016) et Carsten Dirschauer (Café Grand'Place, chef 109)

Programme des talks Gault&Millau - Jeudi 8.09, 12h00, Formes et couleurs, quel impact sur le godt ? Frangois Perret, chef patissier du
Ritz Paris, Raphaél Haumont, physico-chimiste et auteur du livre « Les Couleurs de la cuisine » (Dunod) et Patrick Rougereau, photo-
graphe culinaire et auteur du livre « Regarde comme c'est bon »

- Vendredi 9.09, 17h00 Mettre en scéne sa cuisine, Jean-Frangois Piége, chef du Grand Restaurant (5 toques) - Lundi 12.09, 12h00 In-
venter une nouvelle hospitalité, Christophe Hay, chef de Fleur de Loire et Caroline Tissier, architecte et décoratrice dintérieur.

Programmation définitive a venir

Gault&Millau au salon Maison et Objet - 8-12 sept.2022 - Parc des Expositions de Paris Nord - Villepinte - du jeudi au dimanche 9:30 -
19:00 lundi 9:30 - 18:00
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ALLER SIMPLE > NATURE

Nuits gourmandes

Trois jolies adresses épicuriennes, de la Seine a la Belgique
en passant par la Loire... histoire de prolonger un peu lété

UN BALCON SUR LA SEINE
Prés de Gioerny

Drabord la vue : champétre et joliment
carte postale. A moins d'une heure de Paris,
non loin de Giverny, voici une adresse
comme on les aime, oil I'on peurt aussi
bien télétravailler au calme que buller le
week-end. Perché sur une falaise de craie,
le Domaine de la Corniche domine les
méandres de la Seine. 11 a été construit
en 1908 par le roi belge Léopold 11 dans
le but d'v accueillir ses amours avec
Blanche de Vaughan. Aujourd’hui, le site
dispose d'une quarantaine de chambres et
surtout de deux bonnes tables. Le Pano-
ramique (menu 3 plats a partir de 59 €,
pour le déjeuner), tenu par le chef étoilé

saétan Perulli, propose une cuisine pré-
se, issue des produits des producteurs
du coin (légumes racines confits, saint-
jacques de la baie de Seine, agneau fer-
mier...). Méme démarche au bistrot Le 20
du Domaine (plat du jour 4 15 €), pour
s'offrir un déjeuner sur I'herbe, dans une
ambiance maison de famille. La cuisine
canaille de Valentin Petrov se marie d mer-
veille avec les vins de copains de Benoit

Far DORANE VIGNANDO

Pilon. Ajoutez a cela une piscine, un spa
et méme une salle de cinéma.
A partir de 5 € fa chambre,

e domainedelacorniche.con

LE BON GOUT DU VAL DE LOIRE
i Blois
Des vins naturels de Cheverny des fréres
Puzelat, les poissons de Loire de Syl-
vain Arnoult, du fromage de chévre de la
ferme de Bréviande... Le « chef paysan »
Christophe Hay sait choisir ses produc-
teurs et vient douvrir Fleur de Loire, une
« maison gastronomique » nichée dans un
ancien hospice du xvir* siécle, ouvert sur
les paysages de lavallée de la Loire. Le lieu
a été décoré, dans des tons minéraux, par
l'architecte d'intérieur Caroline Tissier et
comprend 44 chambres, un restaurant gas-
tronomique (4 partir de 98 €}, une autre
table baptisée Amour Blanc (3 partir de 75 €
le menu). On v déniche aussi un kiosque 4
pétisseries (comptez 5 € le paris-brest), un
bar etune épicerie. L'écoresponsabilité est
ici partout - du lit 4 Passiette, de la cueil-
lette des légumes anciens aux gels douches
fabriqués par une savonnerie locale. Sans v

dormir forcément 4 moins de se faire trés
plaisir (la chambre cing étoiles est 4 partir
de 288 €), 'endroit vaut la halte gourmande,
méme pour un simple tea time.

Rens., : flenrdelire.com

LAPPEL DE LA FORET EN BELGIQUE
@ Antoing

Une escapade low carbone dans cet éco-
resort baptisé¢ Your Nature, au coeur des
280 hectares de lacs et foréts, du bois de
Péronne, en Belgique, 4 25 minutes de
Lille. Ce vaste projet environnemental a
ouvert ses portes en juillet dernier et est
porté par le prince Edouard de Ligne-La
Trémoille himself. On y découvre diverses
cabanes contemporaines sur pilotis et dans
les arbres, al'image de ce loft design et per-
ché, imaginé par l'atelier d'architecture
MW, Pour labonne nouvelle, deux piscines
chauffées sur le site et des dizaines d'activi-
tés outdoor viennent compléter l'offre. Sans
oublier la bonne food locavore du jeune chef
Logan Depuydt, névélé parl'édition 2022 de
« Top Chef » (plats entre 12 et 23 €).
Lolge pour dewy personnes d partir de 115 €.
e yournature. be

DOMAINE DE LA CORXICHE - ALEXANDRE MOULARD - YOURNATURE
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https://www.nouvelobs.com/voyage/20220910.0BS63022/3-adresses-epicuriennes-pour-prolonger-Il-ete.html# modal-msg

3 adresses épicuriennes pour
prolonger I'été

Un domaine perché sur une falaise de craie pres de Giverny, une
maison gastronomique a Blois, un éco-resort en Belgique. Voici de
belles adresses alliant plaisirs de la table et dépaysement

T '}-ﬁ -

s Vue depuis le Domaine de la Corniche (Stephen ZAMBAUX)

Un balcon sur la Seine, au Domaine de la
Corniche

oresse : www.hellolacom.com - reproduction et diffusion interdites
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D’abord la vue : champétre et joliment carte postale. A moins d'une
heure de Paris, non loin de Giverny, voici une adresse comme on les
aime, ot 'on peut aussi bien télétravailler au calme que buller le week-
end. Perché sur une falaise de craie, le Domaine de la Corniche domine
les méandres de la Seine. Il a été construit en 1908 par le roi belge
Léopold II dans le but d'y accueillir ses amours avec Blanche de
Vaughan. Aujourd’hui, le site dispose d'une quarantaine de chambres
et surtout de deux bonnes tables. Le Panoramique (menu 3 plats &
partir de 59 €, pour le déjeuner) tenu par le chef étoilé Gaétan Perulli,
propose une cuisine précise, issue des produits des producteurs du
coin (légumes racines confits, Saint-Jacques de la baie de Seine,
agneau fermier...). Méme démarche au bistrot le 20 du Domaine (plat
du jour & 15 €), pour s’offrir un déjeuner sur ’herbe, dans une
ambiance maison de famille. La cuisine canaille de Valentin Petrov se
marie 4 merveille avec les vins de copains de Benoit Pilon. Ajoutez a
cela une piscine, un spa et méme une salle de cinéma.

Le goiit de Fleur de Loire, a Blois

| il

(ALEXANDRE MOULARD)

Des vins naturels de Cheverny des fréres Puzelat, les poissons de Loire
de Sylvain Arnoult, du fromage de chévre de la ferme de Bréviande...
Le « chef paysan » Christophe Hay sait choisir ses producteurs et vient
d’ouvrir Fleur de Loire, une « maison gastronomique » nichée dans un
ancien hospice du XVII® siécle, ouvert sur les paysages de la vallée de
la Loire. Le lieu a été décoré, dans des tons minéraux, par I'architecte
d’intérieur Caroline Tissier et comprend 44 chambres, un restaurant
gastronomique (a partir de 98 €), une autre table baptisée Amour
Blanc (4 partir de 75 € le menu). On y déniche aussi un kiosque a
patisseries (comptez 5 € le paris-brest), un bar et une épicerie.
L'écoresponsabilité est ici partout — du lit & 'assiette, de la cueillette
des légumes anciens, aux gels douches fabriqués par une savonnerie
locale. Sans y dormir forcément & moins de se faire trés plaisir (la
chambre cinq étoiles est & partir de 288 €), 'endroit vaut la halte
gourmande, méme pour un simple tea time.
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L’appel de 1a forét a Antoing, en Belgique

Une escapade low carbone dans cet éco-resort baptisé Your Nature, au
cceur des 280 hectares de lacs et foréts, du bois de Péronne, en
Belgique, a 25 minutes de Lille. Ce vaste projet environnemental a
ouvert ses portes en juillet dernier et est porté par le prince Edouard
de Ligne-La Trémoille, himself. On y découvre diverses cabanes
contemporaines sur pilotis et dans les arbres, a 'image de ce loft
design et perché, imaginé par I'atelier d’architecture MW. Pour la
bonne nouvelle, deux piscines chauffées sur le site et des dizaines
d’activités outdoor viennent compléter I'offre. Sans oublier la bonne
food locavore du jeune chef Logan Depuydt, révélé par I'édition 2022
de « Top Chef » (plats entre 12 et 23 €).
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LES BOMMES ADRESSES
D'ELMGENIA DE MAISTRE ET
SARAH BOYELDIEU, CERAMISTES™

LA PLUS LOCALE

« EUGENIE HATEAL ET MARIDOMN GROS
BOHS sant oaux alenfyugusas Cdromishas,
qui se sont ingeol'ées ensemble dans un
Lval woelier lumineux, en plein centra da
Bordeaux, pour dévelapper leurs col-
wnecives, Onadone aller bes
woit rorvail er el discwter de leur proces
sus de endolion. On peut également

leclians

CHANGEMENT
DE DECOI

GIJATRE PROS NOUS REVELEMT LES SPO
OU DENICHER DE QUOI PIMPER MC5 INTERIEUES

rap COLIME DE SILAMS

saller, sur rendezvoyus, 'yne des nom-
breuses pikces qui mdnenl sur 83 dio
geres, comme las bols & thé ou les
tasses oux formes simples er brutes
d'Eugénia da 12 & 35 €], ot lot vosas
ocrganiques ce .-‘.-.Il an, ':J:.li'i'-s de lo
fesrme des enmoux{de BO & 200 €). ln'y
o pos plus local | =
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LA PLUS COMFIDENTIELLE
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show-raom, COUTUME STUDIO a5t un
andrait mogique, sous I'immense ver
risre J'un ancian hivel pesiculies bode-
lais. le studio o &M fondé par Korine
Pellegquin e! Frédénc Aguiond, anciens
wiylishes o direcheurs artish ques dong la
mode. Laur sélection méla oncien et
conlemparain, af réunil gramds noms du
design, arliges émergents el objers
chirds, On aime y acmirer ba sélection
paintue de mobslier, qui evales loutay
long de I'onnée, ovec des piecas de

cesigners comme Apparatul Shdio
rina Design, Baxter, Tacchini ou
encone Fierme leannane, »
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Tal 0P 532212 14 covtumestudio fr

LA PLUS POINTUE

« MAISOR SERSK pdf lo boulique de déco
L':I'I-: [ :{"U"""-Jﬂ_'rlh". AU SOCMEDLIN
|eminaires, fexdile 5, vaisselle etobijets sont
séleciionnés avec golt. les coleclions
changentoy fild o, 8f regraupent
L.I'j:\}l o] 'IIn"HI Eh l.. arfigaang. '{.I'Illl:.".:lll
n&as un peu parout & Irovars le monde
Oy rouve les sublimes lampes da lo
oéramisie Paola Foronetio [355 €], dom
lo fextyre dvogue une bevlle de popier
plide. Réalisée & porir d'un mélange
dangile et ce Fhre de cellulose, chogue

création, ou rendu brut, B3 unique
Mousen semmes dingues | » [ XX
BdBd, oours A Aboce-st-Lomaine, Bordeass
Tal: 05 57 457 11, mosonsersk cam
*COFOMDATRICES DE STUDHD: PRIMITIF,
STUDSOPRABITIF Cisd

CETETA

L CABCLURE
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LA PLUS BRUTE

o) 'of Ertendy |'|u'|q:r de PHF avonl méme
o savair qu'ils dbaient bosés o Bar
caaux. Laur oout QuB e5" iR poiee af me|
anlumige les sovoirhaie ancastrou at
madernas, [l§ proposent das produits
erfisanoux asser bayuls, venui du monde
ealier : mobiler vinfage chinods, laboy-
rats fraditionnels afrizaing, ooterle da
Sajnone, ponlers ressés dAmozonie...
Leur uniars &3 ampraint da la philoso
phie wobi-sabi, un cancept joponois qui
célebe lo beoutd de 'imperection el
pedine & relourd lascor 88 Leurs alijats
sont sélactionnés aves beavcoup de
scin, @ m'y rends chogue fois que je sis
&l mechirche de palibes (ouches singu-
Idgiear, aima
pariculigrament leurs callections da

lites prar ddcorer un i

Y585 DOMIRMPBUI0e S, COmeme CEL % kel
moeru domeise 10 Copenhogen, dgo
lemen insginds de Canl radilonnel jopao
nais fda A0 5 1B9E] =

20, num Piotre-Diome, Bords oux

Tel.: 0557 BI77 T A phfbordeass. com

LA PLUS VINTAGE
« |l décoavern lespoce BOUTIE & OBETS
iz Wi |i|_ e Farel, ou Lhitkeay Feaal-lom
Lt i cdizsomis, s Font v vin, posstden

w5 chambines d o s efvoldes CIpanise

isgulitiemen Jes venles éphémines de
pieces os'elle a chinges  une belle rabls,
unitakli oncen, una céremigue insolie.,
Lesprixvoientenioncion des irouvailles,
.':;.|'_|'i' = R H ComDogng -‘,“|' =8 dans un
andisn chiteaw de XVIIP sdcle. «
Chelilaaw Férsk-Lamber. | Lambert, Grézilac,
Tél : 248572 74 T8, bowikerobjsticom

LA PLUS ARTY

« BESSOURCE el une waleur sire, |'vn des
derniars fabricants de peineurs indépen-
duniz. Levwrs telnbas sond crédes dons lewrs
ke birs, studs an Frovance, (15 possbdant
U RIGNEIBE iU, S souliurs tngs Sub
e, aime bay s Encluils Romoing, inspieds
i kalechnigue ancesroe duM omearing,
consistant & créer des relists & pani c'une
piobe qui durcit. La coulesr Furat asi ma
bt | aposkcie 'axcelienle guoclé de
kst geinihuree, coue ulilise dons mes progts,
ol ks el ez rdlémnces de papiens peni:

|:|_| iwhirce F9E L dlesn oot aing or6ks

een collbionalion oo dhis mangues, dies
designers oy desarfishes s Ty
27, aldes de Toumy, Bordesus

Téd =05 57 30 37 90, resscurce-pain ures.com
* CARCLIMETISSIER, COM
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DE SOPHIE THOUMENS,
BROCAMNTEUSE*

LA PLUS DEPAYSANTE

«Je ching oux PUCES DE SAINT-MICHEL
depuis Irﬁ?,:-:nglﬁrrrl.*-. e coin du wisux
Bordeoux astencone présane. e misux
el oy aller 130, le dimonche mating poer
treuver lo plus grosse concanration de
probessicancls of de vrois brocaneurs...
ily asauiours un maling-potde personnes
g déballent, ='est undows bazar & ol
masphine outhentique | Onydiéniche de
pefis cojels hééroclies de gualid— de lo
vaissele, des iobleows, des codies, des
miecirs —, peur une dizaing d'auros . lly o
midrd chy it Pooilien &t une voie makge
de négocimicn. . 'aime bien discuer ovec
lees, chifheé rgsnis mmeanchoanads, Cedt 'seeasian
de découwrir d'outes odresses, alleursen
Fronce. C'es comme <o que | 'ai conniles
Pucesd Aol porexemple. s

17, rum des Foures, Berdnous

FOSERAIEDE CILE

LA PLUS CREATIVE

« Justing et céromisie en Charente. Elle
iravallle avec san maord, Jean, etious dews
sond de wiois passionms, les crdalions
o'EPURE scnt inks simples, souvent dans
des gammes de blones, agrémentées da
petites iouches dordes ou cendrdes. Ses
chijets som dalisds ovee beaucoup de
usiesse ahd inspinaion, Elle reproduit, par
moample, la rome de fissus anciens sur
cerlaings de ses compoailions enfuience,
Hleca sl clévr|oppd o nderables petits

uminaires (4 portir de 150€) 1 aime ses
tasams, se5 0ot et s ploteowd fromoge,
super jalis. Des créarions vraiment pen
st pour ire olilisdes au guotidien | o
oreuve, lout passe ou boveswassele | s

Le Grand Foucaud, Bran, Tal. - 0487 7348 53,
P -CET DM SO

LA PLUS ARTISAMALE
«J'ai ou un coup de covur pourbes farmes
en osien de Kaen el Carentin, de L'OSE-
RAIE DE FILE. Fri plis e Sa.lf:-n‘-.lhéi:'n:u:&'.'.
e 35 & POE), ik crdent de wiitobles
sibsjets dan, qui semblent &ire an mouve-
ment, dorman® des creux, desvagues... On
es occrache oumur, & la focon de sculp-
turas ou da tobileaus, pour un rendu au
chicfow, oyt compher ente 150 et 800 E
oot une sprrale. ks culven? eus-miimes
yne vingtoine de varidtds d'asier, fro
vaillent pour e musée du Lowvre, onl
exposé 4 Yenise... [ls onb un véritable
sanveirfoine, et irovaillent Posier de fogon
confemporaing, ce quiest pludinare | s
2, Mitsiria du I'lls, Boris. Tal. /D5 5646121 50
cmar s alile cam
"BLEU CHARRETTE, ESPACE D BROCANTE
AL HAMGARS SAIMTMICHEL, A SUIVRE
SLIR IMSTAGRAM
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charmibres

Fleur de Loire,
le fleuve comme
source d'inspiration

BLOIS Larchitecte d'intérieur Caroline Tissier a signé
les chambres, restaurants, bar, kiosque a patisseries et
spa de ce Relais & Chateaux. Cet établissement, ouvert
en juin dernier par le chef Christophe Hay, fait face au
fleuve royal et s'en inspire. Récit d'une histoire d’eau.

LD D Lo

Lenvironnement naturel se retrouve dans tout
I'établissement, édifice classé du XVII® sigcle,
avec des motifs végétaux sur les papiers peints
des bois naturels ou teintés, des tons aquatiques
calqués sur les eaux du fleuve... Tons et matiéres
sont déclinés des sols en céramique blanc cassé
jusqu'aux murs en pierre de taille de la région,
€n passant par des cloisons pardes de marbre
Sans oublier les clins d'ceil, “un peu partout dans
I'hatel”, aux ondes du fleuve et du sable qui le

Flaur de
Levire, Relais &
Chiteaux sur
les bords du
Theunse royal

d QUVErT 585

SOELES B LT : 5 P i
’ T e id I ¢ postulat de départ dimit de temir

Anne Evelllard

G compte de la noture, des equx tumul-
tueuses de lo Loire, du potrimoine

ligénien et de sa minéraiité”, explique Caroline x| dy
Tissier. Larchitecte dintérieur a congu Fleur  lobby
de Loire, & Blois (Loir-et-Cher), le nouvel éta- rappelle la
blissement du chef Christophe Hay, doté de E&™V¢Y
44 chambres, deux restaurants, kiosque i patis- -.E:‘-:-r..lj.. '_'
series, spa Sisley... le tout sur 5 000 m*. Ce n'est
pas la premiére fois qu'il la sollicite. Ils ont déja
ceuvré ensemble i la Maison d'3 colé, ancienne
adresse du chef & Montlivault (Loir-et-Cher), “Il
me fait confionce et je sois ce quil apprécie”, re-
prend Caroline Tissier. Ce qui facilite le dialogue
et les choix,

© FLEUR [of LoiS

A L Hotallerie Restauration N® 3781 - 16 septembre 2022
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borde. Cuant au luminaire XXL du lobby, dessi-
né par Caroline Tissier et réalisé par Art et Flori-
tude, il rappelle 1a gréve oi l'ean vient s'échover,

Reflets métalliques et touches dorées

Dans bes chambres, le laiton donne le ton, Pa-
tiné, brillant ou brossé, ses reflets métalliques
et touches dorées s"accondent, sans ostentation,
Civté mobilier, le sur mesure prime, les tonalités
grises dominent, les luminaires, tout en rondeur,

Caté mobilier
le sur mesure
prome et les
tenalités EFESes
domineant

Retrouvez kas publications de
E sur brestagram - Ihotellerierestauration

sont issus des planches & dessin de Caroline Tissier
et, pour la fabrication, de la maison Brossier Sademe
Enfin, pas d'art de vivre sans art tout court. Des ceuvres
de |3 designer et plasticienne Lauren Collin sont dis-
séminées dans le lobby et les chambres, Photos de la
Loire dans les espaces de circulation, tableaux de la
peintre Christine Goujon dans le bar et le salon, sculp-
tures sélectionnées par la galenste Amélie du Chalard
{Amélie, Maison d'art) habdllent les murs. De "élégant,
jamais opulent.

= Une guestion, un commentaire
Csur oet artice

worn Jhotelere-nes lauration i/ QR/RTRITING

Eau en couleurs

Les tonalités utilisédes par Caroline Tissiar font écho 4 univers
ligérien du chef Christophe Hay. En particuber dans les deus
restaurants gastronomiques et le kiosque a patisseries, ol les
taintes sable ot pierreuses, |es baiges clairs, irsés, grisés, sont
autant d'allusions aux berges de la Loire et aux pierres du pont
Jacoues Gabriel, tout proche. De la douceur aussi avec un cégradé
du vert au bley, inspiré des couleurs changeantes du fleuve. La
migilleure llustration de cette source d'inspiration : le marbre bleu-
vert gui habille le bar du lounge.

15 septembre 2022 - N* 3781 L Hatellerie Restauration [l
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VINS ET SAVEURS EXOTIQUES
DANS LE MARAIS

1, b chef o | BISTROT |
Gar Nellu @

Buf el cibedt € 305 huitres gratnge «De17h & 22 h 30 mercred: et jeud
w0 Bt étakat te e savewrs amane (14€)  « Midi @ 22 h 30 vendredi au dimanche
« Ferme lundi et mardi « Prix moyen : 55 €
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DOSSIER » CUISINE

«Cuisine ouverte
ou fermee:
la volonteé

de travailler
de facon '“"--n




DOSSIER « CUISINE

Caroline Tissier, architecte d'intérieur spé-
cialisée dans I'hotellerie et la restauration, a
signé de nombreux établissements en col-
laboration avec les chefs renommeés. Pour
n'en citer que quelques-uns : Christophe
Hay, Jacky Ribaut, David Toutain, Yohann
Chapuis, Guillaume Sanchez, Thibault Som-
bardier... soit plus d'une trentaine de lieux
depuis la création de son agence en 2013.
Aujourd’hui, ses bureaux sont basés a Paris,
Bordeaux et en Haute-Savoie.
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Comment votre agence est-t-elle
structurée ?
Dans mon activité, j'ai créé deux sociétés. L'une pour la partie
décoration et une autre société, Contract Factory, qui s'occupe
de toute |a partie technigue : agencement, fourniture du mobi-
lier jusgqu’au suivi de chantier. Nous avons des partenaires cuisi-
nistes et des techniciens qui nous accompagnent.

Pour la réalisation de chaque projet,

comment échangez-vous avec vos clients ?
Cela dépend des clients. Dans le cas du chef Christophe Hay (fe
chef parrain du prochain salon Equip'hotel 2022) avec lequel
nous travaillons depuis de longues années, les échanges ont
été fluides aussi bien lors de la réalisation de son ancien éta-
blissement que dans le cadre de son nouveau complexe Fleur
de Loire, qui a ouvert ses portes fin juin a Blois. En outre, le
fait d'avoir travaillé avec un cuisiniste nous a permis d'étre en
phase afin de régler les points technigues et optimiser aussi
bien la gestion du temps que I'esthétisme. a cela s'ajoute le
confort acoustique et la gestion des odeurs. En résumé, il
faut &tre en adéquation avec le client pour trouver un juste
compramis entre solutions techniques, esthétiques et ergo-
nomigues pour repondre aux normes imposées.
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Alors, ce sont principalement les
contraintes qui guident le projet ?
Il est évident qu'il existe des matériaux qui ne peuvent pas étre
appliqués aux cuisines. Hygiéne, résistance au choc ou a la glis-
sance... nous avons des cases & cocher. Par exemple, certains
types de bois ne conviennent pas mais heureusement, nous

Contact presse

Legencewr - 5 SEFTEMBRE - OCTOBRE 2022
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avons une marge de manceuvre qui est large. Les fabri-
cants s"adaptent aussi aux normes pour PoOUVeIr propa-
ser des gammes plus vastes. Nous trouvons des pierres,
carrelages et métaux qui sont beaucoup plus décoratifs
et en adéquation avec les projets. Aujourd'hui, I'offre
des matériaux est plus riche grace aux fabricants.

Et les tendances influencent évidemment les clients qui
sont sensibles & 'air du temps. Par exemple, les maté-
riaux bruts et naturels (piemre,
enduit) sont aux godts du jour.
Les travertins et les granits, qui

Cest 1a mon coeur

en main pour I'ensemble de I'aménagement, de la salle
jusqu’a la cuisine. Et la grande différence entre les deux
typologies c'est que les cuisines de restaurants bistro-
nomigues s'ouvrent de plus en plus vers la salle qui
accueille les clients.

Pour quelles raisons les chefs
souhaitent-ils désormais montrer
leur cuisine, alors qu'il
fut un temps, c'était
le contraire 7

ont été boudés pendant un d&.’ fT?f:;f'.f-&"f - flc'j‘ Ca"éE?ffOf'? Au sens propre et au sens figu-

temps au profit de la résine,
reviennent.

ou la rénovation d'un

ré du terme, les cuisines sont
asorties» depuis une dizaine

espace QBSIFOHOmeu@ d'années. C'est-a-dire gue I'on

En utilisant des

matériaux

en circuit court ?
Mise & part la décoration de la salle, nous ne pouvons
pas assumer l'aménagement uniquement avec des
matériaux locaux car les &léments technigues et normés
ne sont pas fabriqués localement. Mais nous essayons
évidemment, dans la mesure de possible, d'adopter le
circuit court.

Quels sont vos constats sur l'espace

cuisine d'aujourd’hui ?
Je travaille avec des chefs qui ont ouvert un ou plu-
sieurs établissements et certains désirent se développer
au sein d'un complexe hotelier qui accueille souvent un
restaurant gastronomique et un bistronomigue, Cest
I& mon coeur de miétier © la création ou la rénovation
de ce type d'espaces. Nous envisageons un projet clé

ou bistronomique.

s'est intéressé a ce qu'il se passe
dans la cuisine. Il y a aussi I'effet
des émissions télévisées telles
que Top Chef qui ont contribué au phénomeéne. Les gens
se sont intéressés 3 la cuisine, non seulement a ce qu'ils
rmangeaent mais aussi a la facon dont les plats étaient
élaborés, Du coup, les professionnels sont sortis de leur
cuising pour montrer leur travail. En plus, il y a la notion
de transparence,

Auparavant, on ne connaissait rien du cadre hygié-
nigue de la préparation ou méme du personnel.
Désormais, les gens sont plus sensibles a ces diffé-
rents aspects. Avoir une cuisine ouverte, cela implique
d'étre irréprochable au niveau de la propreté du sol,
de I'hygigne des plans de travail ainsi que de la tenue
du personnel

Cependant, il y a toujours des chefs qui ne souhaitent
pas montrer leur cuisine, Mon pas par envie de cacher

Lsgencewr o 65 serTEMBRE - DCTOBRE 2022
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DOSSIER « CUISINE

les défauts mais pour priviégier la concentration dans
leur travail. Cela n'empéche pas de concevoir une belle
cuising agréable ol travailler,

QOuverte ou fermée, il est clair que la volonté de travailler
dans un esprit plus transparent dans un contexte plus
ergonomigue s'est bien installée

Le fait de mettre en avant le chef

et la brigade peut-il exercer

une influence dans leur maniére

de travailler 7
Se montrer doit forcément l'impacter. Avant, nous
allions au restaurant pour découvrir une Cuising mais
aujourdhui, nous y allons aussi pour rencontrer le
chef, ce qui est devenu trés important. Le fait d'étre
identifié et reconnu est également important pour les
équipes qui, elles aussi, communiquent a travers les
réseaux Sociaus.
L'activité sort du cadre physique. Il est évident que la
plonge est un espace que |'on souhaite cacher, mais
la zone de préparation et le dressage sont mis en
lurniére.
A mon avis, la période ou les chefs souhaiteront de
nouveau se cacher reviendra, mais pour le moment, ce
n'est pas le cas.

Quelles perspectives pour

les cuisines professionnelles ?
Mous avons wu arriver d'énormes évolutions dans les
innovations technologiques. Avant, elles étaient réser-
wées a la cuisine collective au profit du gain de temps.
Aujourd'hui, le temps reste toujours précieux mais
nows avons, par exemple, des fours intelligents qui per-
mettent une précision ultime de température afin que
les personnels puissent se concentrer sur la création de
nouveaux plats ou sur I'esthétisme
De ce point de vue, pendant encore un certain temps,
la cuisine restera ouverte 3 la salle. Congue comme |'ex-
tension de la salle, elle se doit d'étre belle. Beaucoup de
chefs me réclament méme plusieurs tables a I'intérieur
de la cuising pour accueillir la clientéle, comme chez
L'Ours de Jacky Ribault.
Néanmoins, le bescin diintimité demeure présent.
Travailler en permanence en prise avec la clientéle est
difficile, méme pour ceux qui ont fait le choix d'ouvrir
au maximum leur cuisine. Afin de répondre 4 ce type
d'attente, on leur propose des espaces un peu plus
fermés pour qu'ils puissent se décider en fonction de
leur envie de se montrer, ou non. Ce qui est certain,
c'est que le chef sortira de la cuisine d'une fagon ou
d'une autre. I

Lsgenceur - g5 serTEMERE - DCTOBRE 2022
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prend les rénes du MNell.
Ensamble, ils ant sollicté et travaillé avec I'architecte d'imté-
riesur Caroline Tissier sur la partie aménagement de
ment aver une touche industrielle vin
arra at la brut ont &té
ne ouverte que pour le bar

in de vins haut de gamme. 1l
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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

pics dacinvife!x e
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A SUIVRE
Couple goal

achr e couple Hannes Yan
20, e g A sculpbeur

chaCune des hgnes régressives, des
&t un esthétiome smpe mals ternbleme
dacier co plides el colordes, les &

& Fran t
pusarid el m, pour FHay, &

de meub Jesign epurd o1 aux fe
Un werne ondulé distiller sa delicotesse pour

un résultat presque régressit et ryper-joyeus.
« Frames m, prix sur demande;
« Colgur Cabinet », a partir de 839 €

e

BELLES PAGES
Visites spirituelles

« Mous pensons que chague maison
est une oasis, un lieu de silence
dans un monde trop bruyant. Notre
travail ne va pas sans l'engagement
4 imaginer des espaces sains
el sereins ». Larchitecte belge
Axel Vervoordt tape dans le mille
en 320 pages, présentant des lieux
a vivre d'exception portés
par une osmaose perpétuelle entre
I"art, l'architecture et la nature,
Partraits dintérieurs, dditions Flammarion, 85 €

www.hellolacom.com - reproduction et diffus
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g PROJET

[l

o Rendez-vous

-+~ au chateau

O Dans les Ardennes, un ancien hitel de chasse

O s'est transformé en refuge haut de gamme grice
E au studio de design belge WeWantMaore.,

(o) Son ambition 7 Réinterpréter ke charme rustique

de cette construction de 1658 ol, depuis plusieurs

O siécles, se réunissaient les chasseurs de la région.

Le chateau de Vignée est désormais devenu
un boutique-hitel niché au coeur d'une nature
densa, Contemporain dans les moindres détalls,
il a retrouve ses lettres de noblesse,

Rue de Montainpré 27, 5580 Rochefort,
EBelgique

L resideniey Secorabiorecam


Sandra Messibah
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OUVERTURE
Ciel, mon Paris!

& Chest 'histoire d'un chdteau suspendy au-dessus
de Paris... Comme il est en lgvitation, il provogue
un effel euphorisant. A Nintérieur, vous étes plus

beay, plus amouraux, plus créalil. Il vole
14 ol il fait beau, 14 ol l'oxygéne, rare, stourdit »,
conte Philippe Starck, qui a assuré la direction
artistique de ce nouvel établissement
du 13 arrondissement, sous la houlette de son
créateur Laurent Taieb. S'invitant aux 17, 25 et

27 étages de I'une des tours Duo de Jean Nauvel,

& plus de 100 meétres de hauteur, le TOO Htel
multiplie les vues panoramiques sur la capitale.
des chambres au spa, du restaurant au sky bar.

&5 rue Bruneseau, 75013 Parnis

AGENDA
Evénement national

Les Journées nationales de 'architecture
font leur retour du 14 au 16 octobre.
Le programme, riche en temps forts,

permet d'illustrer la présence de
I"architecture dans tous les territoires
& travers des balades urbaines, débats.,
expasitions, visites de chantiers, portes
ouvertes ou ateliers. Le théme de celte

7* adition : les & architectures a habiter =,

du logement au quartier qui l'accueille.

_,lpurnﬂ;.lrj!'rjrfure.:u'ltur\t-nuufr | A H{: H | P HD L | F | {JU E
Rasd T Du virtuel au réel

Jean-Michel Wilmotte cumule les actualités,
Pour la Cité internationale universitaire de Paris,
soucisuse daccueillir jusqu'a 500 étudiants

et chercheurs ukrainiens, l'architecte a cr
la Maisan virtuelle de I'Ukraine, Lobjectif ; offrir
les meilleures conditions d'accueil, de logerment
el d'accompagnement, mais aussi préserver
a jeunesse et la communauté universitaire
ukrainienne. Pour financer ce prajet, trais dessins
ainsi guune euvre de Jean-Micheal Wilmotte
ont été vendus en NFT (ci-dessush Dans un
tout autre domaine, I'architecte star signe une
collection de linge de table pour Le Jacguard
Frangais, inspirée de son style architectural.
a Club », en coton, made in France, & partir de 2050 €,
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Le Jacoguard Francais
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PREMIERE COLLECTION

-~ - L4
Féminité assumée

Aline Asmar d'Amman présente ses premidénes criéalions en collaboration
aver The Invisible Collection. Mobilier, luminaires et papier peint brode de plerres.
comoosent une partition féminine mettant la haute Tacture artisanale 4 Fhonneur.

Larchitecte fondatrice de Fagance Culture in Architecture propose un design

percutant mais délicat et élégant. « Les meudles font fous référence & la sensualité

des formes af de la matiére, et ant en commun la recherche d'une allure

contewmporalne, un rapport & k3 sithowette et & Nsttitude gurelle convoque,

dans e mabilier comme dans & mode » explique la creéatrice,

HOT SPOT CONTRACT
C’est ouvert

L'architecte d'intérieur Caraline
Tissier et Alexis Maréchal, fondateurs
de Contract Factory, dévoilent leur
premier showroom parisien. Spécialisé
dans l'agencement et la décoration
d'nbtels et de restaurants, le duo abat
— ses cartes sur 200 m#, rassemblant
DEE{]H services de ansultinq et sélection
de mobilier, art de la table

B““er en EHEMPHq“E et accessoires. Une sélection
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La région accueibe depuls peu le Lolsium Wine & Spa est egalement disponible en ligne.
Hatel Champagne, un hatel-spa dessing par Cantract Factory x Caraline Tissier intériewrs,
Patrick Jouln et Sanjit Manku. Le duo a fait le pari 73 rue Nivier-de-Serres, T30S Paris

dune architecture discrete qui =2 fond dans @ decor
yigetal alentour en se limitant a une palette réduite
e rmsatdriaus ndturels, Sstud & 1o fromtng
du parc naturel régeonal de la Montagne de eims,
a 240 métres daltitude, be SEtirmast présente
ume structure en bois [Egere et transparente ains|
quun ot vegeta isé. Tournée vers I'menatourisme, cette
nouvelle adresse se veul confidentielle et ressourcante.
Line découverte qui fait pétiller les sens
I aflde dé 'a Sapinidre, 5160 Mutigny

Contact presse
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3 octobre 2022
Visiteurs unique: 1170

https://www.edgarmagazine.com/escapade-a-fleur-de-loire/

DESTINATION, EVASION, HOTEL, LIFESTYLE, RESTAURANT, SPAS

Escapade a « Fleur De Loire »

Par Christian Luc Parison

Les bords de Loire en automne. Rien de plus romantique pour une escapade avtour de Paris. Au programme de

votre week-end, un circult avtour des chéiteaux de La Lolre et la cuisine étoilée du chef Christophe Hay dans les

deux restaurants de son nouvel établisserment, Fleur de Loire

Iy a des hétels avec un restaurant, des restaurants étoilés avec quelgues chambres et iy a le projet global que vient
de réussir le chef Christophe Hay a Blois. Comme son nom Uindique, Fleur de Loire est posée sur la rive gauche du
grand fleuve, & Blois-Vienne précisément. Cest la toute nouvelle maison que vient d'ouvrir le chef Christophe Hay
Un cuisinier hyper talentueux qui s'est illustré ces derniéres années dans plusieurs restaurants a Paris. ILa
notamment dirigé les restavrants gastronomigques parisiens des hitels du groupe B Signature (Le Montalembert,
le Bel Ami, I'Hotel de Sers..)

Et pour cette réalisation, qui est l'ceuvre d'une vie, le chef doublement étoilé a choisi un leu dont les volumes lui
permettaient de s'exprimer dans tous les domaines de 'hospitalité : I'hébergement, la cuisine et le bien-&tre. C'est
donc dans un ancien hospice érigé au XViléme sigcle a la demande de Gaston d'Orléans, frére de Louis XIII, que

Christophe Hay a décidé d'installer sa Maison de Cuisine sur un espace de 5000m2
GASTRONOMIE ETOILEE

Coté cuisine, connaissant la passion du chef pour les produits du terroir régional, on était en droit de s'attendre a
une offre gastronomique de haute volée, Et l'on n'est pas décu en s'attablant au Restaurant Christophe Hay et a
L'Amour Blanc, les deux tables de Fleur de Loire. A sa vue unique sur le fleuve, le restaurant signature, avec sa cuisine
ouverte, ajoute une explosion de saveurs et de parfums issus de la nature environnante. Le chef cuisine a la
perfection poissons de Loire, truffes de Mont-Prés-Chambeord, caviar de Sologne... sans oublier le fameux boeuf

Wagqyu issu de son propre élevage

Les légumes anciens cultivés en permaculture, viennent du potager de la propriété et le miel du jardin. Installé dans
un batiment moderme, tout en pierre et verre, UAmour Blanc revendigue une personnalité propre. C'est un véritable
restaurant et non pas un bistrot comme en offrent souvent en deuxiéme table les étoilés, Avec sa cave de maturation
de viande, ¢'est Uendroit idéal pour déguster des grillades aux pierres chaudes,, Ajoutez a ces deux tables un
époustouflant Kiosque a Patissenes et une Boutique ol les visiteurs de passage viennent faire le plein de douceurs

avant de reprendre a route


https://www.nouvelobs.com/voyage/20220910.OBS63022/3-adresses-epicuriennes-pour-prolonger-l-ete.html#modal-msg
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LES CHAMBRES SUPERIEURES.

Pas question, cependant, pour Christophe Hay de privilégier la table au détriment de la chambre. Puisque son projet
est global, il se devait d'accorder une attention tout aussi soignée a la partie hébergement de son domaine. C'est
l'architecte d'intérieur Caroline Tissier qui a été chargée de concevoir I'atmosphére accueillante des 44 chambres
(dont 11 suites) qui ouvrent Leurs fenétres sur le fleuve et les doux paysages du Val de Loire. Dans cet environnement
lumineux, le mobilier contemporain s'harmonise avec une sélection de tissus soyeux pour créer une ambiance cosy
et rassurante. On aime tout particulierement les chambres du rez-de-chaussée avec leurs jolies terrasses privatives
ou il fait bon prendre son petit déjeuner aux beaux jours.

UN PROJET VRAIMENT ECORESPONSABLE

Parce qu'il voulait que son projet s'inscrive dans une démarche globale écoresponsable, le chef a fait appel aux
meilleurs spécialistes. Dés le début des travaux de rénovation, il se sont employés a utiliser des produits et matiéres
naturelles, a limiter L'utilisation d'énergie, a récupérer les eaux de pluie..Le systéme de climatisation a circuit a eau
fermé permet d'éviter les déperditions électriques et les eaux de pluie récupérées assurent L'arrosage des jardins de
Fleur de Loire.

LELEGANTE DECORATION DU BAR

Des jardins (1,5 hectare) qui etaient autrefois des terres maraichéeres et ou le chef et ses équipes cultivent les produits
du terroir en partenariat avec le Conservatoire des graines anciennes et développent un conservatoire de L'asperge
et un conservatoire de la pomme. La serre a agrumes est, elle, ouverte aux visiteurs qui peuvent y découvrir les

agrumes de la ville d'Angers qui y sont cultivés

Dans les chambres, la démarche est identique : le gel douche, le shampoing et les savons proviennent de la
Savonnerie des Muids, située a 20 km de Blois, l'usage du plastique est imité, les clés des chambres en bois
remplacent les cartes en plastique jetables et tout le mobilier de U'hdtel est issu de foréts durablement gérées. Quant

au papier, il a quasiment disparu au profit d'une tablette mise a la disposition des hétes de chaque chambre



BIEN-ETRE SIGNE SISLEY

prochainement dans L'aile droite du ba

Le Spa qui devrait ouvrir tout

propriétaire puisque c'est a la marque blésoise Sisley que Christophe Hay produts

cosmetiques. Un Spa Sisley qui offrira donc cing cabines de soins, un e de 15mde long, un

bain & remous, un hammam, un sauna et des ateliers de maquillage, coiffure et

Fleur de Loire

Tel: 02 46 68 0120

www fleurdeloire.com
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NELLU ;: LA NOUVELLE CAVE A MANGER DE CLEMENT VERGEAT

Et de deux ! L'ex-Top Chef Clément Vergeat, dé&ja a la téte de sa table locavore Tamara a deux pas de la Comédie-
Frangaise, double la mise. Son nouveau concept Nellu posé tout prés de Iile Saint-Louis, s'avére la cave a manger
a tester absalurmnent.

BIEN MANGER, BIEN BOIRE

www.hellolacom.com - reproduction et diffusion interdites

Contact presse

Chez Nellu comme chez Tamara, on est slr-e de son coup. En confiant les clés de la maison & Olivier Garcia, son
ancien sous-chef, Clément Vergeat est sir du sien. Il trace son sillon dans un bel esprit d'équipe et dans une

méme vision de la cuisine : moderne, ultra-créative et technique, qui place le produit au centre de toutes les
obsessions, le tout dans un décor brut et minimaliste signe Caroline Tissier (Meso 2, Akrame...).

Pour la soif, le kif et les accords, une jolie collection de quilles s'affranchit des frontiéres, nous fait voyager des
terroirs d'Allemagne a ceux de la Roumanie en passant par |'ltalie, la France... Et fait golter a des cuvees
prestigieuses comme a des petits vignerons, en salle ou dans |a piéce table d'hote attenante. La good news : les
bouteilles sont aussi dispos a la vente & emporter avec une déduction de 30 % sur le prix a la carte.
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UNE CARTE COURTE ET MOUVANTE

Pas de plats "signature” chez Nellu : I'envie, l'inspiration et la créativité guident le chef Olivier Garcia. Le menu
déjeuner (32 € E-P, 39 € E-P-D) est annoncé oralement, change chague jour et s'adapte a toutes les intolérances.

Ce midi-1a : fringantes huitres gratinées sauce miso et échalote noire. A suivre, un p'tit délice de maguereau grilig,
betterave rotie, émulsion aux algues et bonite. Et pour conclure, une glace au pain, ganache chocolat blanc et
gavotte, totalement addictive. Le sair, pioche toujours heureuse a la carte avec des plats et desserts de 12 € 3 34
€ ou le menu du chef (56 €) vivernent recommandeé.

Ouvert du mercredi au jeudi de 17h a 22030, vendred), samedi et dimanche de 12h a 22h30.

Découvrez aussi La table chic 3 découvrir absolument et O trouver les meilleurs burgers de Paris ?

Sandra Serpero
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Design

Caroline Tissier créatrice
d’ambiances pour la restauration

» Par Henri YADAN

= Sublimer la création avec générosité

e métier de Caroline Tissier, c'est d'imaginer des ambiances pour I'h6tellerie-
restauration. Larchitecte d'intérieur méle les styles, les influences et
accompagne le secteur dans sa quéte de mobilier, d'art de la table et
d'équipements en personnalisant son projet pour chague établissement. Aujourd’hui,
elle compte les chefs étoilés David Toutain, Christophe Hay, Jacky Ribault, Akrame

Benallal, Yohann Chapuis, Guillaume Sanchez et Thibault Sombardier, valeurs sires de

la gastronomie, comme clients.
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our eux, I'ancienne éléve de I'école Boulle déploie tous ses atouts. Elle mixe

P une dose de matiéres brutes, un soupgon d'atmosphéres contrastées et une

pincée de lumiéres tamisées. Un travail que Caroline Tissier conjugue avec

Contract Factory, le bureau d'agencement et de décoration intérieur ou il signe ses

collections. Pour scénariser son travail, elle penche pour un métissage décoratif en

associant des éléments qui matchent dans une harmonie naturelle pour lui trouver une

personnalité a part entiére, le rendre unique et convivial. Tout en veillant & répondre aux

exigences techniques et esthétiques. La prochaine fois que vous irez a I'hétel ou au

restaurant, vous pourriez vivre l'expérience Caroline Tissier sans méme le savoir..
carolinetissier.com
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Arcnitecture a interieutr

Caroline Tissier, créatrice d'ambiances
inspirees pour la restauration

Henri Yadan - 16 oct 2022 Partager sur f = in

Imaginer des ambiances inspirées pour la restauration, c'est le métier de
Caroline Tissier, l'architecte d'intérieur qui méle les styles et les influences.

Si les restaurateurs et les hoteliers rencontrent des difficultés de recrutement en ce
moment, ils peuvent toujours compter sur Caroline Tissier. Plébiscitée par ces secteurs,

elle fait le job pour les conseiller et les accompagner dans leur quéte de mobilier,
d'art de la table et d'équipements pour leurs établissements. Et a ce jour, les chefs
étoiles David Toutain, Christophe Hay, Jacky Ribault, Akrame Benallal, Yohann Chapuis,
Guillaume Sanchez et Thibault Sombardier, valeurs stres de la gastronomie, comptent
parmi ses clients.



n
O
3=
o
—
O
-+
£
C
2
n
)
4
B=
e
-+
o
C
O
e
®)
)
O
)
—
QO
)
—
|
S
O
©
S
O
®)
e
=
0
=
3
3
3
)
n
n
)
—
QO
-+
©)
O
-+
C
O
O

Sublimer la création avec générosite

Pour eux, celle qui acquit les bases essentielles du design sur les bancs de |'école Boulle
sort le grand jeu. Elle mixe en effet une bonne dose de matiéres brutes et nobles, avec

un soupgon d'atmosphéres contrastées et une pincée de lumiéres tamisées. Un travail
conjugué avec la complicité de Contract Factory, 'agence de d'agencement et de

décoration intérieur, sur lequel elle imprime sa griffe avec une forte identité.
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La designer a été chargée de décorer les salles de Qui Plume La Lune pour le 10e anniversaire du lieu. © DR

Scénarisation des spots d"hospitalite

L'inspiration de Caroline Tissier ? Un métissage de courants décoratifs qui associent des
éléments et les fait matcher pour créer une harmonie naturelle. Le tout, aprés avoir
longuement observeé un lieu sous tous les angles. L'artiste est alors chargée de lui
trouver sa personnalité, puis de lui offrir un univers unique et convivial qui répond a la
fois aux exigences techniques et esthetiques. La prochaine fois que vous irez au
restaurant, Caroline Tissier ne sera peut-étre pas si loin...



Avec le chef 2 étoiles Christophe Hay, la collaboration se poursuit au restaurant de I'hétel Fleur de Loire. © DR

@ La partenaire déco des projets qui prennent vie

carolinetissier.com

Partager sur f ¥ in
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Déia envie de changer dair?

Reposantes, gourmandes, vivifuantes,
 quelgres NOUVELLES IDEES
 pour se Jaire la bellee

par SABINEROCHE

=EESERNE - . P
SEESSRECER = [y hitel ALA MER
o = ~ Décorées par l'agence d'architecture

Anégll, Les Roches Brunes cochent
toutes les cases : deschambres

- ; inondées de lumiére donnantsurla
- !
T e - grande bleue, des salons et parties
ey [T S communes en bois clairetmatériaux
o - e chaleureux, un restaurant de saison

touten baies vitrées surplombant la
mer, une vue imprenable sur Collioure,
une mini-crique privative pour étre
seulaumonde... N'enjelez plus| @ @ @
A partir de 200 € la chambre double.

15, roule de Porl-Vendres, Collioure (66).
hoteklesrochesbrunes.com


Sandra Messibah
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Sandra Messibah
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Ulie 772a15077 DE FAMILLE

Originaire de Corréze, la tamille Mas, fondatrice
des cosmétiques Sothys, estimplantée depuis
plusieurs générations dans le village d’Auriaz, non
loin de Brive-la-Gaillarde. Flle y ases plantations,
sonlabo et une maison, Les Jardins Sothys, que

I'on peutlover ala nuit. Lavieille demeure autoit de
lauze a é1 restaurée avec toutle confort moderne,
On peuty séjourner jusqu'a dix, avec la possibilité de
visiter les jardins Sothys et de réserver un soinau spa.
A partir de 275 €. Jusqu'a 10 personnes.

10, rus Bornard ica, Aurion: (19), Ifarciinssoiys il malion
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Une table EToILEE :
Une virée sur les bords de Loire 7 Direction Blois UZBIM?W}%)&EB HISTORIQUE

etsa nouvelle étape Relais & Chisteaux Fleur de Loire.

¢ Récemment ouvert, et & deux pasdu chiteau de
lechel &nilé Christophe Hay avu les chosesen grand

Fontainebleau, LAigle Noir estun cocon sisdans un lieu

paursan premier hétel. Agencé avec goiit par larchilecie chargé d'histoire, qui accueillitla bonne société du Second
Caroline Tissier, |'élablissement compte deux restaurants, Empire. Avjourd'hui, les 46 chambres et 10 suitesforment
un hétel de 44 chambres, un bar lounge, un kinsque un beau mix de style romantique et contemporain, le tout

& pitisserie, une épicerie, un spa Sisley st, en prime, face auxjardins du chiteau eta proximité de la forér,
lavue surlesrives dela Loire. A parfir de 149 € la chambre double.

A porfir de 307 € la chambre double. 26, quai Villebois Mareu, 27, plaxe Nopeléon Benaparts, Fentainebleau (7). siglnoirhetel.com

Blois [41). fleurdeloire.com et reldischatecu:. com

s vacanees en van ont la cote! ENAZION

la compris et propose des packes comprenant la location
du van chez; le lonenr Black Sheep, les lienx

oil dormiir (des lerrains de particiliers) el un giide
dactivités de la région de destination. @@ @

A partir de 230 € les deux nuits. evazion.co et blackshesp-van.com
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UNE
BALADE ARTY
AMATEURS D'ART, UN TOUR
A LA 16° BIENMNALE D'ART
- — CONTEMPORAIN DE LYON
[JUSQUAU 31 DECEMBRE] §'IMPOSE,
ON EN PROFITE POUR SEJOURMNER
A UHOTEL MOB, GUI PROPOSE
CONCERTS, EXPOS, ATELIERS. .

- —_— Diss 87 € la chambra double.

55, cpai Romboud, Lyon (69}

V|
T i Ulne virée VIVIFIANTE
Un sqonr
GE 's le spot de Camac, ce sont les alignements de menhirs, 3 000 mégalithes dressés
A lravers chumps. On vienl oussi pour une pouse santé 4 1'Hatel & Spa Le Celfique,
quiaété refuita nevfen 2021, Ce quatre éiviles offre un spa Phytomer [produits

de soins & base d'ingrédients marins) ettous les services de bien-éire : massages,
diététique, soins anti-age... On peutaussifaire de la méditation, des soins d'eau

Onguettaill'ouveriure dela
Manufacture royale Lectoure, une
tannerie du XVIII* siscle, en suivant

les travaux sur Instagram. Derridre spécifiques et sorganiser une « pause spa »detro's jours avec un programme ciblé.
cefte restaurafionfitanesque, llya Idéal pour se requinquer avant d'affronter I'hiver.
Christile Age{:rgl?a, joumaliste e A portir de 139 € la chambre double. 82, avenue des Druides, Comac (54). hotel-celiique.com

styliste déco. Résultal ? Un luxe épurs,
quasi menacal, éveillé par des
dléments contemporaing, et unsous-sol
aménagé en chambres de pélering
pourles marcheurs. b 14
A portir de 280 € la chambre double. 40 € ka rwil 'L:

dons s gite. 15, rue Clouds-Ydren, Lectours (32). e

I VELO ELECTRIQUE Nozzzad de Onenile, une fois plié, peut se glisser
dans le cgffre dune voiture ou prendre les transports en conmmn, lant il est
naini. 1] ne pése que 17,9 kg et sa batterie derniére génération, mtégrée dans
la tige de selle, a mne antononiie de 120 Rilonsetres. 1o e cuvicioncn @0 @

DI ETOPHE LS PO BTl Gl A PSS
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Une chabre AVEC VUE

Et si le vrai dépaysement était fiune encablure de chez soi ?
Le Too Hatel, quivien! d'ouvrir, annance lacouleuren

offrant une vue donsles nuages. Dans le quartierencore
«endevenir »du 13°, 'hdlel imaginé par Starck dans

une des deux Tours Duo estle lleu de tous les superlatifs
Niché enire le 17 el le 26" élage, on aime ses 139 chambres
vitrdes avec vue sur Paris, la Seine, le coucher oule lever

du soleil, son restaurant panoramique, son skybar, son spa...
le Toc est bien un spotincui dans le ciel de Paris,

A pariir de 220 € la chombee doubles. 45, rue B (1¥). tochotel.com

Une densertre HANTEE

Duedté de Beauvais, duns lesHaus-de-France,

la maisond'hétes Au 2va ravir les fons d Hallasween,
Fincclobre, en elfel, la demeure 4 lafagade rouge

se transforme en maison hantée. Sons gringants, lumiéres
dlranges, cifrouilles et marionnelies donnent le fon.
Amateurs de déco zen, passezvotre chemin |

A porfir de 150 € la chambre double.

2, avenwe Mareel-Dassaull, Muidorge [60). euZ-maisondholes.com

h Lo CIER L0 PaLAIE

I "Hitel du Palais, a Biarritz,

a rouvert apres rénovation. Celte
résidence de NAPOLEON 11
o EUGENIE accrveille 1n duo

de chefs imventyfs: [étoulé Aurélen

Largean et le chef pétissier

wltra doué Aleksandre Oliver:

A portir de 361 € la chambre double.
1, averwe de Fimpératrice, Baarrite [54). hyatheom

Une pazse DANS LES VIGNES

1840, c'est la dute inscrile sur'une des cheminges
du Clos Agneux, ol Jean-Marc et Yuka se sont
installés, uu coewr duvignoble de Rully, en Bowgagne.
Onprofite du salon et de la biblicthéque de cette
demeure restaurée uvec golt. Onloge dans

I'une desrois belles chambres & I"élage qui donnent
sur les coleaus, puis on suitle circuil oposé

parles propriétaires pour visiter les caves.

Le soir, en purtage unrepas a base de produits
locauxetde lkgumesdupciager. @@ @

180 € la chambxre double.

2, impawe dAgneus, Rully (71). cgneuw840.com/fr

L B e P

BB AL
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Upe retraite YOGA

Inutile d'allertrés loin pour déconnecter :case
passe i Ris-Orangis, 4 la Maison des Marronniers,
tenue par Alena etlean Victer, Dans leur meuliére
avec jardin et piscine, on profite des cing jolies
chambres, des cours de yoga dispensés par Alena
et despedits plats healihy de Jean-Viclor, abase

de légumes du jardin e1 d'ce ufs du poulailler.

A partir de 390 € larefraile yoga (2 nuits, 2 jours).

10, avenue des Marronnsers, Ris-Crangis (71).

maiondesmarronniens.com

Nouvelle collection de gutides

de poche chez Hachette, « ON
SE CASSE! » a /e niérite détre
dlair et efficace ponr nous donner
les plans pas chers, voire gratuils,
a Londres, 1 isbonne, Barcelone
on Anisterdanm. On attend
impatiernmient les antres villes!

guides-hachottedr

Un hitel cooL

Avac ses chambres spacieuses et dorfoirs cocoon
apartager ou & privafiser, Jostestle nouve! hite! quidépote
& Bordeaux. Onyva pour la cuisine busion du restaurant
Solia, pour plongerdans la piscine du reoftop

laux beaux jours), pour faire du coworking ou sambiancer
au Liey Chéri, lors d'un concert ou d'un dj set.

A partir de 79 € la chambre double.

57, promenade des Cheminots, Bordeoux (33). jost-hotel bordeawsc.com

(e vie DE CHATEAU

Le Marec, c'estle nom de latorétbeurguignenne quiabrite
le peditchétleau de Kanéle et Carcline. Au départ, leur projet
était de taire de I'endroit une maison de vacances pour

leurs deux familles. Décorée avec godt, la demeure, baptisée
La Maison Maree, est aussi dispenible & lalocation

le week-end ou la semaine pour des groupes pouvant
aller jusqu'a quatorze personnes. Eté comme hiver,

& deux heures de la capitale en voiture, c'estun petitcoin
de paradis qui attend les Parisiens.

Location : 1750 € lo week-end

520, Les Bois Fends, Saints-en-Puisaye [89). lomaisonmaroc fr



lhommetendance.fr

25 octobre 2022

Visiteurs unique: Nc

Home » Sorties » Vacances » Hotels : test et avis des meilleurs hotels de France et d'ailleurs
» Mos idées d'escapades autour de Paris, version luxe!

Nos idées d’'escapades autour de
Paris, version luxe !

E @ 250¢

Au sommet de la gastronomie, de ['art de vivre, des loisirs et méme du cocooning, pléthore
d'établissements de luxe dévoilent des atouts uniques a proximité de la capitale. Au milieu des vignes,
au bord de Ueau ou en pleine campagne, zoom sur les meilleures alternatives pour des séjours

inoubliables ! Florilége des meilleures escapades autour de Paris...

Contact presse : www.hellolacom.com - reproduction et diffusion interdites
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Contact

Fleur de Loire : une escapade proche de Paris pour
flaner le long de la Loire et déguster la cuisine
locavore engagée de Christophe Hay...

Avec une décoration signée par "architecte Caroline Tissier, une vue panoramique sur le flauve et toute
l'expertise du chef doublement étoilé au Guide Michelin, Christopher Hay, voila l'une de nos idées
d'escapade autour de Paris préférée : Fleur de Loire s'avére étre une des ouvertures les plus remarquées
de 2022.

Elégant, cosy et bénéficiant d'un design contemporain recherché, Uhétel de luxe flambant neuf et ses 44

chambres - nichés dans un batiment XVlle - se dévoilent comme des écrins chaleureux et douillets au

raffinement jusqu'au boutiste.
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Contact

Au coeur de la maison, deux tables font battre celui des gourmets les plus exigeants dont le restaurant
Christophe Hay qui reprend les codes de la cuisine locavore et engagée du chef avec des ambitions

étoilées. Pour une escapade & deux heures de Paris, on y déguste volontiers le meilleur des produits du
terroir ligérien a Uinstar du barbeau, de la carpe, du beeuf Wagyu issu de Uélevage du chef ou du caviar

de Sologne.

Le must have 7 Un spa signé Sisley avec bassin de nage a la déco léchée, ol 450 métres carrés sont

dédiés 4 la détente et au bien-étre dans une ambiance feutrée.

s Fleur de Loire
+ Quai Villebois Mareuil
= 41000 Blois

s Tel 02 466801 20

Tout savoir sur Fleur de Loire

Le Domaine des Crayeres : pour visiter les caves de
champagne et vivre la vie de chateau a Reims...

Au milieu d'un parc de sept hectares verdoyant, le Domaine des Crayéres s'impose comme un des hauts
lieux de la gastronomie & Reims. Ancienne maison de famille des Polignac, ce chiteau bourgeois et son
cottage 3 la décoration orchestrée par — le maestro en la matiére — Pierre-Yves Rochon, dévoilent leurs

charmes classiques et romantiques a la francgaise.

Aprés la visite des nombreuses caves de champagne alentour, 20 chambres et suites accueillent leurs

hétes dans une ambiance raffinée, luxueuse et douillette. Au programme, décorum fleuri, tableaux de
maitre, dorures, marbre, cheminées et étoffes travaillées se marient voluptueusement aux bulles du

nectar local.

an Baptiste Delerue T H.Guillet

A Uheure de passer a table, deux restaurants dont Le Parc, mené par le chef doublement étoilé au Guide
Michelin et Meilleur Ouvrier de France, Philippe Mille, qui y décline une cuisine haute en rigueur autant

qu'en emotion, ou le terroir s'exprime a travers des accords mets et champagnes audacieux.

+« Domaine Les Crayéres
+ 54 Bd Henry Vasnier
= 51100 Reims

* Tel. 0326 249000
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Cote Saint-Jacques, pour découvrir une table
d’exception et buller dans la piscine intérieure
chauffée...

Niché 4 Joigny — & seulement 1h30 de Paris - et figurant en téte du palmarés des plus beaux hétels de
['Yonne dont la vue est sublime, la Céte Saint-Jacques est une institution gastronomique et touristique
depuis 70 ans. Au sein de cette maison de famille au charme paisible avec vue sur la riviére, 22
chambres — parmi lesquelles des suites d'exception avec terrasse et jacuzzis privatifs — occupent U'hotel

cing étoiles, tandis qu'un batiment annexe plus confidentiel abrite 10 clés supplémentaires.

Outre les jardins agréables a la belle saison, un spa de taille (800 métres carrés) aux installations

complétes (sauna, hammam...) dévoile une grande piscine intérieure chauffée.

Cété gastronomie, on se régale avec la cuisine gourmande et créative du chef doublement étoilé Jean-

Michel Lorain, ol les plats signatures de ses aieux sont remis au golt du jour, a U'instar de la poularde de

bresse a la vapeur de champagne ou du boudin noir, purée a lancienne...

s La Céte Saint Jacques & Spa

14 Fbg de Paris

89300 Joigny

» Tel. 0386620970

La Cheneviere, pour se ressourcer a la campagne et
voir la mer...

Tout prés de Bayeux sur la Céte Fleurie, le Chateau de la Cheneviére prend la forme d'un havre de paix,

lové entre les murs chargés d'histoire de ce qui fiit un manoir au XVllle siécle.

Au coeur du village de campagne de Port-en-Bessin, L ol jadis était cultivé le chanvre, la maison
chaleureuse au cachet unique abrite désormais 29 grandes chambres décorées sous le signe du luxe et

de la sérénité, entre tons pastels, dorures et motifs fleuris.

Idéal pour découvrir les plages de Normandie et du débarquement, le lieu compte également deux
restaurants dont Le Botaniste, ol s'exprime la gastronomie locavore entre potagers et océan du chef

Didier Robin (et oli la qualité du service est remarquée par le Guide Michelin).



Les extérieurs, plein de surprises, dévoilent un immense parc et des jardins exotiques et luxuriants

inattendus, dont le point d'orgue s’avere &tre une belle piscine.
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+ Chéateau La Cheneviére
+ Escures-Commes

+« 14520 Port-en-Bessin

Contact

» Tel. 0231 51 25 25
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Le Tiara Chantilly, pour godter a un cing étoiles au
calme proche de Paris...

Situé & seulement 45 minutes de Paris, le Chateau Hotel Mont Royal, en pleine forét de Chantilly, se
dévoile sous la forme d'un luxueux resort sur un écrin de verdure. Respirant l'art de vivre a la frangaise,

cette imposante demeure - bétie du XIXe - abrite aujourd'hui un cing étoiles au raffinement sans bornes.

Au programme, pas moins de 108 chambres spacieuses dont des suites de prestige aux dimensions XXL

(115 métres carrés avec rooftop privatif de 60 métres carrés pour Lune d'entre elles) décorées avec soin

dans un esprit baroque et contemporain a la fois.
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Pour se restaurer, deux choix — et un room service bien achalandé - gastronomique et bistronomigue
menés par le chef Benoist Rambaud, habitué des palaces (Trianon, Prince de Galles...) qui signe des
cartes ou les produits de luxe (caviar, foie gras, homard breton, bar ou filet de boeuf...) tiennent bonne

place.

Indispensables pour se détendre pendant un week-end au vert en s'échappant de Paris, le spa s'offre

comme précieux atouts, une piscine intérieure et un jacuzzi dignes de ce nom.

« Hétel Tiara Chantilly
« Allée des Marronniers
s Route de Plailly

» 60520

» La Chapelle en Serval

« Tel. 03 44 54 50 50
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lacuisinepro.fr

28 octobre 2022

Visiteurs unique: Nc

Fleur de Loire : des cuisines naturellement vertueuses

A Blois (41), le Chef Christophe Hay a congu les cuisines de son nouvel établissement 4 son image. Elégantes,
polyvalentes et aménagées avec soin. Sur les bords de la Loire face au chitean de Blois, Fleur de Loire prend
place dans un ancien hospice, un édifice de plus de 5 000 m , construit au XVIle siécle sur ordre de Gaston
d'Orléans, le frére du roi Louis XIII. Une extension contemporaine, en pierre et en verre, a été ajoutée. L'hospice,
devenu EHPAD au fil du temps, a été transféré sur un autre site et la batisse a été entiérement restaurée et a
nécessité de longs mois de travaux, largement ralentis et complexifiés par le classement du périmeétre historique, la
pandémie et un projet de base mal dimensionné. Fort heureusement, I'établissement a pu ouvrir ses portes juste a
temps pour se roder avant la saison d'été 2022, Aux cominandes de ce Relais et Chateaux de 44 chambres, on
retrouve le chef Christophe Hay (lire notre article page 20) qui est désormais le nouveaun propriétaire du fonds de
commerce dans lequel il a investi 8 millions d'euros. Deux restaurants, un bar, une piscine et un spa (Sisley)
complétent l'infrastructure. Les cuisines ont été congues par le chef, accompagné par son partenaire de longue date
Enodis. C'est le BE Omnis Restauration et |'installateur Bénard qui ont eu la lourde tiche de mettre en musique les
différentes zones de production avec deux cuisines d'envoi et une patisserie, ouvertes sur les salles a manger, une
petite cuisine de production/room-service, une boulangerie et une pitisserie qui alimentent aussi une boutique ot
les clients peuvent acheter patisseries et épicerie fine.

Des contraintes multiples

Il n'est jamais évident de s'inscrire dans un projet déja établi, que 'on n'a pas congu soi-méme. Christophe Hay en
a fait l'expérience avec son nouvel établissement. Lorsque I'EHPAD a quitté les lieux, le maitre d'ouvrage
(Immobiliére 2020) a imaginé un projet pour réaliser un hétel de luxe dans lequel venait s'inscrire un restaurant
gastronomique. Christophe Hay a été séduit par le projet et s'est porté acquéreur du fonds de commerce. Mais le
marché de base réalisé en aofit 2020 était loin de correspondre aux besoins nécessaires pour que le projet du Chef
prenne vie. « Quand je suis arrivé sur le projet, je me suis rendu compte que les mesures conservatoires étaient
aux antipodes de ce dont nous avions besoin » explique Frédéric Tournes (Omnis Restauration), appelé a la
rescousse en mars 2021. « Par exemple, les volumes d'extraction prévus, 2 000 m /heure, étaient totalement
msuffisants puisqu'il en fallait au moins 10 000 ! La surcharge plancher des pianos n'avait pas non plus été
envisagée... ». Tous les travaux correctifs ont été a la charge de l'exploitant. « Le budget que j'avais initialement
prévu a été doublé » reconnait le chef. C'est pourquor Frédéric Tournes met towjours en garde les professionnels
de la restauration : « il faut impérativement faire valider un projet par un spécialiste de la cuisine professionnel
avant de s'engager définitivement et de signer quoi que ce soit, sinon gare aux déconvenues ». Omnis Restauration
exerce depuis plus de 33 ans dans le domaine de la cuisine professionnelle et fait partie du FCSI France. 1l sait de
quoi il parle et estime que le projet aurait pu voir le jour plus vite si dés le départ il y avait eu une programmation
réalisée dans les regles de l'art.

Des cuisines néanmoins réussies

Malgré ces aléas, amplifiés par la crise sanitaire, Fleur de Loire est née et mérite le détour. Ses cuisines d'envoi
particuliérement. Car les deux restaurants sont pourvus de cuisines ouvertes oi1 l'on peut admirer le travail des
équipes. Celle du restaurant gastronomique se méle au décor de la salle 2 manger avec deux pianos Enodis réalisés
sur-mesure, émaillés créme, pour se fondre dans la blancheur du décor de la salle signé Caroline Tissier. Habillés
d'un dessus équipé d'un maintien en température, on y trouve des planchas en inox lisse, des plaques 4 induction
simple ou double foyer, des rince cuilléres et le fameux polycuiseur a brassage brevet Enodis. En soubassement,
ils comprennent des tiroirs chauffants, des placards, un chauffe-assiettes et des tiroirs a poubelle. Des fours mixtes
(Convotherm) complétent les appareils de cuisson. A proximité et séparé par une large baie vitrée, la patisserie
s'active et les préparations se réalisent sur deux trés longs plans de travail en Dekton (décor marbre), aux
soubassements réfrigérés et se cuisent dans les ConvoBake, dédiés a la patisserie. « J'ai choisi les équipements de
derniére génération d'Enodis parce qu'ils sont trés économes en énergie et en consommation d'eau » raconte le
chef qui connait bien ces matériels déja mis en ceuvre & la Table d'a Caté

Le restaurant Amour Blanc , du nom du poisson d'eau douce éponyme que le chef apprécie particuliérement,
prend place dans l'aile contemporaine de Fleur de Loire. C'est un restaurant a part entiére ou l'exigence de qualité



n
O
3=
o
—
O
-+
£
C
=
n
)
4
B=
e
-+
o
C
O
e
®)
)
O
O
—
QO
o
—
|
S
O
©
S
O
®)
e
=
0
=
3
3
3

Contact presse

et la signature du chef se retrouvent dans chaque assiette. Ici aussi la cuisine est ouverte mais moins visible de la
salle. Un piano Enedis en inox y trone ainsi qu'un grill charcoal (Cleveland) qui permet de préparer des grillades
de Wagyu ou de Percheronne que l'on peut voir en salle avant cuisson dans la cave de maturation.

C'est le Groupe Bénard qui a réalisé toutes les installations. « Je les connais bien car j'al toujours travaillé avec
eux et je sais que je peux compter sur leur professionnalisme et des interventions rapides » insiste le Chef. Ce sont
eux qui ont réalisé l'installation de froid décentralisé qui fonctionne actuellement au R 134a mais qui sera
retrofitté d'ici un an au R 513. « Nous avons préféré opter pour cette solution, plus facile et plus rapide a mettre en
ceuvre en raison des contraintes de dimensionnement méme si nous avons envisagé un temps un systéme par eau
glycole » raconte Ludovic Bénard . L'installation des cuisines s'est échelonnée sur 3 mois : « c'était compliqué car
le chantier avait pris beaucoup de retard. Les pianos ont dii étre grutés ce qui complique toujours les choses. Mais
nous avons réussi ! ».

Une belle histoire qui finit done bien !
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La RHD. Caroline Tissier et Alexis Maréchal connaissent bien: elle, architecte dintérieur,

apporte au secteur son sens de la déco et de 'aménagement, lui, consultant spécialisé. sa

e a la ville comme au travi

> Ce col

projets de création ou de rénovation d'établissements, conseil shopping e

Des arts de la table aux luminaires en passant par le mobilier et les rideaux, leur

ction «trés
pointue» est a découvrir dans les showrooms inaugurés en septembre rue Olivier de Serres

a Paris, 8 Pompignac prés de Bordeaux, mais aussi dans celui, plus ancien, de Chamonix... Des
lieux dans lesquels Contract Factory met également en scéne ['offre de différents partenaires

ou Winterhalter. revétements muraux Arte, etc.—, «mais sans prélever

équipements En
de commissions, puisquils traitent directerr
Alexis Maréchal. Qui rappelle que dans ce «lieu de renc

toute une gamme de produits recyclables voire de secor

iers », resume

ent avec les restaurateurs ou ho

tre », les clients peuvent retrouver

ie main... S. D.
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RESTO MENU 009

RESTD OUVRE

28 NOUVELLES TABLES
INCONTOURNABLES, EN FRANCE ET
AILLEURS, POUR EXCITER LES PAPILLES

REST0 PARLE

GLENN VIEL

Créatif, récréatif, hyperactif... un chef au top!
L'OUSTAU DE BAUMANIERE

Glenn Viel : « Je n'envisage pas

la réussite tout seul »

MADELEIME DE PROUST

Glenn Viel : & Ma grand-mére &lait

un véritable cordon-bieu! »

RESTO CUISINE

METIER

Trois producteurs en quéte d'excellence
C'EST DE SAISON

La carotte de Créances

La saint-jacques de 1a baie de Saint-Brieuc
CARNET DE RECETTES

Des recettes faciles de cheffes

pour un hiver gourmand

SHOPPING _ _
Machines a expresso : un barista chez moi

SHOPPING
Cocottes en stock

RESTO BOIT

UN DOMAINE, UNE HISTOIRE
Veuve Clicqust, la grande dame

de la Champagne

METIER

Alice Tétienne, cheffe de cave

ON MANGE QUOI AVEC...

Grand Vintage 2015 Moét & Chandon
Chateau Pichon Baron 2017
SELECTION

Champagnes, vins rouges,
spiritueus, vins blancs

LE SAKE DE HARIMA

Le bon prétexte pour un voyage au Japan

RESTO DECORE

CAROLINE TISSIER
La poésie de Fleur de Loire a Blois

www.hellolacom.com - reproduction et diffus

SAGA

Le Café de la Paix 4 Paris

SHOPPING

Des verres en pleine effervescence
INSPIRATION DECO

Comme chez... « Dune » du chef Youssef Gastli
TENTATIONS

RESTO S'EQUIPE

ATOUT SEDUCTION

Les fagades s'habillent de fleurs
TEMOIGNAGE

Lise Veinand, décoratrice florale
SHOPPING

Caves a vin ; un ecrin pour vos
meilleures bouteilles
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£ CREGORT MANOUKIAN, COSENTING

0 DECORE

Propos recueillis par Ledovic Bischoff

[
ni

CAROLINE TISSIER

«LINVITEVEDETTE
DEFLEUR DELOIRE, CEST
LE FLEUVE A SES PIEDS »

L'architecte décoratrice signe la déco de Fleur de Loire, le nouveau défi XXL du chef
doublement étoilé Christophe Hay, inauguré I'été dernier a Blois au sein d'un batiment historique
de 5000 m?. Entretien avec une experte des mises en scéne de restaurants.

AMBIANCE

Six ans aprés La Maison
d'a Coté, Caroline Tissier
s'est vu confier
Ia décoration de Fleur
de Loire, le nouveau
et impressionnant projet
du chef Christophe Hay.

Fleur de Loire est, a ce jour, votre
projet le plus ambitieux. Quel a été

le périmétre de votre intervention ?

Il a fallu plus de deux ans de travaux

pour métamorphoser ce bitiment
historique — un ancien hospice — en Relais
& Chiteaux 5-¢toiles hébergeant deux
restaurants et un kiosque & pétisseries,

44 chambres et suites, un bar, un spa avec
bassin extérieur, une salle de séminaire,
ete. Je suis intervenue dans tous les
espaces pour garantir 'harmonie de cette
imposante structure en « U », Un tel
chantier impose pas mal de contraintes
techniques, mais réserve aussi quelques
belles surprises, comme ces magnifigues
colonnes en bois que nous avons
découvertes lors des travaux et qui ont
¢t¢ conservées, notamment dans le bar.

Le chef avait-il exprimé

des envies précises?

Non, Christophe Hay ne m’a pas délivré
de consignes strictes. Pour composer cet
écrin sensoriel, le seul souhait don il a fait
part élait de penser le design en s"inspirant
de la nature, des eaux tumultueunses de la
Loire, du patrimoine ligérien et de sa belle
minéralité. De mon cité, j"avais en téte de
développer un récit propre i I'établissement
et de définir une esthétique élégante,
ancrée dans la région, si importante
pour ce chefl qui cuisine avant tout les
produits locaux. Avec lui, nous avons
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Le kiosgue & patisseries, situé au rez-de-
chaussée du restaurant Amour Blang,
a été pensé pour &tre ouvert sur la rue et

accessible a tous, clients de I'hétel ou non. =
Tl

La table du chef, & la lisiére de:
du restaurant gastronomique, permet
d'@tre au plus pris des fourneaux tout

en étant confortablement installe.

créé un lieu classique au premier abord,
mais également moderne, aux détails
tout en finesse, i I'image de sa cuisine.

Quelles sont les lignes fortes

qui structurent Fleur de Loire?

Linvitée vedette, c'est le fleuve qui

coule a ses pieds. Ainsi, on retrouve
réguliérement des motifs inspirés des gréves
qui la parsément, comme sur I'immense
luminaire du lobby créé par Arl et
Floritude. Dans les chambres, les parois des
douches dessinent des vaguelettes de sable,
en référence a celles que 1'on voit sur les
berges. Les couleurs retenues sont autant
de rappels de cet univers ligérien augquel
Christophe est profondément attaché ;

les teintes sablonneuses et pierreuses,

les beiges clairs, irisés ou grisés, font écho
aux rives mais aussi aux pierres du pont
Jacques-Gabriel, en face de I'hotel. Quant

i la palette allant du vert au bleu, elle
évoque les couleurs changeantes du fleuve
majestucux qui a fagonné ce terriloire.
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« Il NETAIT PAS QUESTION DE FAIRE
UNE DEMEURE HISTORIQUE MALS UN LIEU
DEVIE CONTEMPORAIN, PLEINEMENT
INSCRIT DANS LESPRIT DU VAL DE LOIRE: »

Vous avez choisi quelques touches
de modernité assumées...

Oui, il n'¢tait pas question de faire

une demeure historique mais un lieu de
vie contemporain, pleinement inscrit dans

E lesprit du Val de Loire. Ainsi, le laiton patiné,
= brillant ou brossé, est présent partout : parfois

5 par petites touches, sur un luminaire, parfois

% de maniére plus affirmée, comme dans les
chambres o deux petits claustras encadrent

£ latéte de fit, ce qui permet de se constituer

= une aledve. Les luminaires sont souvent

% des picees de décoration & part entiére : les

suspensions circulaires Edizioni Design dans
le bar, les lampes en albiitre de Bert Frank qui
ponctuent les licux de cireulation ou encore
ces merveilleuses pidees signées Luke Lamp
& Co - un fabricant américain qui travaille
sur ['illumination de la corde -, qui flottent
au-dessus des tables du restaurant étoilé,

La gastronomie est au cceur de Fleur
de Loire. Comment avez-vous pensé
les espaces de restauration?

Au restaurant gastronomique, baptisé
Christophe Hay, nous avons opté pour

[oee
\ :'b-it-l g
* — 4

CAROLINE TISSIER,
AUX COTES DES CHEFS

Des études de droit et une carrigre dans
le tourisme avant d'intégrer, & 28 ans,
I'Ecole Boulle, puis de travailler six ans
chez Ligne Roset... Caroline Tissier a
pris son temps avant de se consacrer
ala décoration intérieure. Elle a débuté
avec son mari au sein de Contract
Factory (un bureau d'études spécialisé
dans I'nétellerie), puis a créé sa propre
agence en 2013, Elle a alors ceuvré
au lancement du restaurant d'Akrame
Benallal avant de s'occuper de ceux de
David Toutain, Jacky Ribault, Yohann
Chapuis, Guillaume Sanchez, Thibault
Sombardier... et Christophe Hay.
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Dans la salle du restaurant
gastronomique, l'art de

la table comme |'éclairage,
- avec la suspension

Luke Lamp & Coen

corde lumineuse et les
vaguelettes, elles aussi
lumineuses, qui zébrent
les murs - ont &té trés
travaillés.

des couleurs douces, des erémes et des gréges.
La mogquette reproduit les bancs de sable
de la Loire et les murs parsemés de vagues
délivrent une douce clarté. La lumiére,
encore et toujours, a été particuliérement
soignée pour que chacune des tables

—qui sont fixes et n'ont pas vocation i étre
déplacées — soit parfaitement éclairée afin
de mettre en valeur les plats. Quant au
second restaurant, baptisé Amour Blanc,

il est tout entier structuré par les immenses
baies vitrées qui donnent sur le fleuve et
les batiments historiques de Blois. La salle

La terrasse du restaurant Amour Blanc
est ouverte sur la Loire et les monuments
emblématigues de la ville.

adone 1€ pensée pour ne pas accaparer
I'attention des hotes, gui dévorent le
panorama des yeux autant que leurs assicttes !
Enfin, au rez-de-chaussée d’Amour Blane,
le kiosque & patisseries a été voulu le plus
ouvert sur la rue et le plus clair possible,
J"aime tout particuliérement le travail qu'a
réalisé JolieM Home sur le mur d'enirée,
ol une sorte de glagage de pétisserie blanc
rehaussé de touches de couleur, comme
des taches de fruits, apporte une dimension
actuelle et raffinée, a lMimage de tout ce que
I'on a voulu faire & Fleur de Loire. o

»
2t

CHRISTOPHE HAY :
«« CAROLINE A
APPORTE UNE TOUCHE
CONTEMPORAINE »

« J'ai fait appel 4 Caroline Tissier en
2016 pour I'aménagement de mon
premier restaurant, La Maison d'a Cété
(prés de Chambord, MdIR). Nous avons
encore travaillé ensemble pour ma
seconde adresse, La Table d'a Cété, en
2018, Lorsque je me suis lancé dans
cette aventure qu'est Fleur de Loire,
poursuivre ma collaboration avec elle
élait une évidence. Elle a matérialisé
l'esprit du fleuve gue je voulais
insuffler dans cet édifice, qu'il fallait
transformer en lieu d'hébergement
et, surtout, de gastronomie. Je ne
voulais pas un hitel de luxe mais une
maison accueillante et chaleureuse,
ce que Caroline a bien compris en
apportant sa touche contemporaine
que j'apprécie beaucoup. J'ai
une grande complicité avec elle.

En revanche, les arts de la table,
les assiettes ou les couverts, c'est
vraiment mon domaine ! »
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FLEUR DE LOIRE

e projet
qune

Le chef «terroiriste » Christophe Hay a inauguré
fin juin Fleur de Loire sur les bords du {leuve a
Blois. Plus qu'un 5-étoiles installé dans un ancien
hospice chargé d’histoire, il s"agit du « projet d’une
vie», a la fois licu de gastronomie et d’hospitalité.
Le succes est déja au rendez-vous puisque le
chel a déja récupéré ses 2 étoiles précédemment
attribuées a son ancien établissement.

Par Adine Fichot-Marion



MAvec Fleur de Loire, Christophe Hay prolonge
son engagement pour une gastronomie durable,
Pour &ure be plus autesuffisant possible, le chef a
Créé une serre A agrumes et un jardin potager de
1.5 hectares aux alentours de Fhistel,
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Fleur de Loire a pris ses aises dans un bdtiment construit sur
ordre de Gaston d'Orléans au XVII* siécle pour servir d'hospice...
Laccueil nest donc pas un vain mot ici | Lélégant édifice en forme
de U, classé batiment de France, s'étire sur 5 000 m? en bordure de
|a Loire. On ose a peine parler d’hdtel tant on nous a répété qu'il
sagit de « l'ouverture d’une maison gastronomique », « Jai avant
tout pensé Fleur de Loire comme un lieu de gastronomie assorti
d'une vraie expérience hoteliére et bien-étre », précise le chef
qui a investi la bagatelle de 7 millions d'euros dans ce projet. Au
rez-de-chaussée, sur la gauche de la réception, on trouve un
bar trés chaleureux. the place to be pour déguster autour d'une
cheminée 'un des cocktails-signature aux agrumes et aux herbes
aromatiques.

Des chambres inspirées de la nature environnante

Cet établissement, membre des Relais et Chateaux, abrite
44 chambres, dont 11 suites, & la déco signée de l'architecte
dintérieur Caroline Tissier. Inspirées par la Sologne et la Loire,
elles affichent beaucoup de tons de gris, bleus et beiges pour un
résultat & la fois design et cosy. Le respect de l'environnement, l'un
des soucis majeurs de Christophe Hay, se traduit au travers d'une
foule de détails : les produits dans les salles de bain sont fabriqués

par une savonnerie locale, la Savonnerie des Muids, les clés des
chambres sont en bois en remplacement des cartes en plastique,
le mobilier de I'hétel est issu de foréts durablement gérées... On
avoue un faible pour les chambres du rez-de-chaussée bénéficiant
d'une terrasse de 25 m® ouvrant sur la cour intérieure et la suite
duplex (la 201) avec trois fenétres regardant la Loire.

Un spa Sisley et une piscine avec vue

Proximité oblige : clest la prestigicuse marque Sisley, dont le
centre de production est implanté 3 Blois depuis de nombreuses
années, qui veille aux destinées de ce spa installé sur I'aile droite
du batiment. Au total, 500 m* ponctués de piliers de bois du XvI*
siecle renfermant 5 cabines (dont une double) éclairées en lumiére
du jour, une superbe piscine de 15 métres de long installée sous
les vodites dans I'ancienne réserve  charbon de hospice, un bain
& remous, un sauna, un hammam. On y pratique des soins pour le
visage et le corps - dont un soin signature Fleur de Loire - inspirés
des bienfaits des plantes et de la nature ainsi que des ateliers de
maquillage et de coiffure. On apprécie la piscine extéricure a
débordement, bordée de lits de repos, qui domine |a Loire... Et les
amateurs de sport trouveront leur bonheur dans la salle de fitness
superbement aménagée.
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La grande affaire : la table

Eléve de Paul Bocuse, puis chef des restaurants parisiens du
groupe d'hotels Bessé Signature, Christophe Hay a ouvert en
2014 son restaurant la Table d'a Coté & Montlivault, couranné
d'une étoile Michelin en 2015, En janvier 2019, clest la
consécration ; il obtient une deuxiéme étoile pour la Maison
d'a Caté, son deuxiéme restaurant.

A Fleur de Loire, deux tables de haute volée soffrent aux
épicuriens : “Christophe Hay’ le restaurant signature déja
couronné de 2 étoiles, et "Amour Blanc® 5ans oublier un
formidable kiosque & patisserie et salon de thé qui fait déja
un tabac auprés des Blésois !

Au restaurant "Christophe Hay’, ol une cuisine lnrgemen(
ouverte fait face a une cave, le chef donne toute la mesure
de son talent. Le lieu décline patines murales trés travaillées,
plateaux de tables de marbre veiné et mobilier contemporain
sophistiqué. Celui-ci a €té, pour majorité, dessiné par
l'agence de Caroline Tissier. Posé au premier étage du
batiment principal, il profite d'une vue offrant, d'un cétd,
un pancrama sur le fleuve et, de l'autre, sur l'église Saint-
Saturnin et ses vitraux. Le terroir ligérien tient ici le haut du

pavé : les poissons viennent de la Loire, le gibier de Sologne,
les vins de Cheverny, le caviar de Sologne, Un potager de
1.5 hectares, non loin de Ihotel, et une serre & agrumes,
visible du restaurant, permettent d'étre le plus autosuffisant
possible en fruits et Iégumes. Le boeuf Wagyu provient, non
pas du Japon, mais d'un cheptel de 27 tétes que Christophe
Hay a développé dans le Maine-et-Loire. Et le chef a mis
au point un partenariat avec le Conservatoire des graines
anciennes pour développer un conservatoire de l'asperge
avec 50 variétés référencées !

Quant au restaurant “Amour Blanc’, nommé ainsi en
hommage au poisson dieau douce éponyme, il permet un
coup diozil superbe par-deld la Loire sur la vieille ville de
Blois que Fon contemple de la terrasse panoramique ou
de la salle grice a de grandes baies vitrées. Les assiettes
drélement bien menées, comme les quenelles de brochet
aux écrevisses accompagnées de champignons, l'agneau
solognot de 7 heures servi avec des aubergines grillées ou
la tarte soufflée au chocolat lllanka, laissent a penser qu'une
étoile est fortement envisageable... W
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Le Sens de la food
La newsletter des "Echos Week-End" engagée pour un nouvel art de vivre.

Le Sens de la food, la newsletter engagée des
Echos Week-End pour un nouvel art de vivre

L
LAURENT GUEZ, EDITORIALISTE GASTRONOMIE ET VOYAGE

Un repas a la russe a Istanbul, un Relais et Chateaux a Blois et un
classement des meilleurs sandwichs “grilled cheese” sont au menu de
votre newsletter, Sans oublier la chronigue vin de notre ami Jean-Francis
Fécresse, qui nous emmene cette semaine en Californie, dans la vallée
d’une célébre riviere nommée Napa.
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LES TROIS INFOS BUSINESS

Le programme treés social de Thierry Marx, le
nouveau « chef des chefs »

Si on qualifie le président du Medef de “patron des patrons”, alors Thierry

Contact presse

Marx pourrait étre considéré comme le “chef des chefs”. Elu jeudi dernier a
la présidence de I'UMIH, syndicat patronal de la restauration et de
I’hotellerie, il a énoncé ses priorités : la communication, les enjeux sociaux
et les enjeux environnementaux. Le cuisinier, doublement étoilé au
Mandarin Oriental a Paris, souhaite traiter d’'urgence la question des
heures supplémentaires et surtout de la protection sociale (en
généralisant les complémentaires santé, par exemple). Il a indiqué vouloir
“proposer a |'Etat de nouvelles modalités de contrats de travail mieux
adaptées aux spécificités des branches hétellerie et restauration : des

contrats & durée déterminée pour les saisonniers”.



Michelin transfére ses étoiles a un restaurant
qui déménage

Fait inédit, le Guide Michelin a décidé de transférer sa notation au chef
Christophe Hay, qui a quitté sa “Maison d’a c6té” de Montlivault pour
ouvrir & Blois, soit & une dizaine de kilométres, son hétel-restaurant “Fleur
de Loire” (lire aussi notre banc d’essai, ci-dessous). Sur 'appli Michelin, le
nouvel établissement a ainsi récupéré les deux étoiles de l'ancien.
Jusqu’ici, le guide rouge attendait sa nouvelle édition papier, et la
cérémonie de révélation des étoiles, pour reporter - ou pas - sa note d’un
établissement & un autre. “Christophe Hay met toujours un point
d’honneur a mettre en avant les meilleurs produits du Val de Loire,
poissons (exclusivement) de Loire de son pécheur Sylvain Arnoult,
légumes de son propre potager (qui a également gagné en superficie) et
ceux des maraichers locaux, viande de son élevage de wagyu : caviar
Osciétre de Sologne ; anguille grillée ; barbeau ; carpe a la Chambord... Un
démeénagement réussi !, écrit le Guide Michelin.

Marc Veyrat vend sa Maison des Bois a sa
fille

Il'y songeait depuis plus d'un an. Marc Veyrat a cédé a sa fille sa Maison des
Bois, a Manigod (Haute-Savoie), restée fermée depuis le début de la
pandémie. Elise Veyrat, 25 ans, diplomée de Vatel et de I'Institut Paul
Bocuse, reprend donc la direction de cette table prestigieuse... mais aussi
litigieuse : en 2019, le chef au chapeau noir avait ferraillé contre le Guide
Michelin, lorsque ce dernier lui avait retiré sa troisiéme étoile obtenue
l'année précédente. Elise Veyrat, qui sera au départ épaulée par son

pére, veut faire de la Maison des Bois une “table de convivialité et de
partage”, comme elle I'a expliqué & nos confréres du Dauphiné Libéré.
Réouverture prévue le 16 novembre.

OU MANGER CETTE SEMAINE

Istanbul a la russe

Par la gréce du Guide Michelin, Istanbul est désormais inscrite sur la carte
de la gastronomie mondiale : le 11 octobre dernier, le Guide rouge a révélé
sa premiére sélection, une liste des 53 établissements qu'il recommande,
dont seulement cing étoilés. Parmi cette cinquantaine de tables
labellisees, celle qui a retenu notre attention n'a pas recu d’étoile, elle n’en
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mérite sans doute pas, mais si vous séjournez dans la capitale économique
et culturelle turque, n’hésitez pas ay faire un tour. Situé dans une petite
rue pittoresque, perpendiculaire a la trés animée avenue Istiklal, le
restaurant Istanbul 1924 a été créé - en 1924, comme son nom l'indique -
par un Russe blanc qui avait fui la révolution bolchevique. A l'origine, il
s'appelait Rejans et était fréquenté par les riches réfugiés russes
nostalgiques de leurs mets favoris, qu’ils engloutissaient avec des litres de
vodka glacée infusée au citron. Le restaurant est vite devenu une
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institution, qui a vu défiler Mata Hari, Greta Garbo, Agatha Christie, le roi
d’Espagne Alfonso XIIl et Mustafa Kemal Atatiirk, le fondateur de la
République de Turquie, un habitué de la maison. Il faut y aller pour le
décor, inchangé et spectaculaire, boiseries, belle hauteur sous plafond
duquel pendent d'élégants lustres Art déco, vaisselle d’époque... Et pour
I'ambiance, joyeuse, musicale, cosmopolite. Enfin pour cette cuisine sans
prétention mais savoureuse et surtout emblématique d’une ville carrefour,
ou les cultures se mélent allegrement. Ici, nul n'est surpris de déguster en
entrée des pirojkis a la viande et des blinis au tarama éminemment slaves,
des topics (petites boulettes a base de pois chiche) au cassis et des
beignets de courgette typiquement turques, suivis d’une joue de beeuf
braisée accompagnée de pommes Anna qu’on croirait parisienne (notre
illustration) ou d’un schnitzel de veau authentiquement viennois, puis de
conclure avec un medovik, un gateau russe a la créme et au miel, ou un
long boudin de loukoum levantin & partager avec le café... Une expérience
agréable et dépaysante méme si, d’un strict point de vue gastronomique,
ce n'est pas Byzance.

Laurent Guez

Note : vk vrir

Avec qui : Entre amis.

Prix : Menu-dégustation a 40 €. A la carte, comptez une cinquantaine
d'euros.

Adresse : Istanbul 1924, Asmali Mescit, 34435 Beyoglu, Istanbul (Turquie).
Tél. : (+90) 530 896 03 60.




A Paris, lumineux « Recoin »

Il'y avait déja le « Café du coin », voila désormais le « Recoin ». L'équipe
double la mise avec ce nouveau bistrot de quartier qui illumine la rue
Saint-Sabin a toute heure : du café matinal a 'apéro a partager. Un joli
troquet ol la formule midi séduit et ol l'on se presse le soir pour déguster
la belle sélection d’assiettes bien travaillées. A la carte, découverte
d’originaux pakoda d'oignon (petits beignets indiens) et leur sauce au
yaourt ou encore ce burek d’agneau fondant. Coup de coeur pour les cépes
marinés dans un jaune d’ceuf et parmesan et le croustillant du millefeuille
de pomme de terre et poutargue. Une cuisine simple mais efficace comme
cette glace au patisson, cardamome et cake au potimarron. Un agréable
voyage en quelques bouchées pour un chouette rapport qualité-prix.

Hugo Saadi

Note : % A v

Prix : Menu du midi a 24 €, assiettes entre T et 12 €.
Adresse : 60 rue Saint-Sabin, 75011 Paris.

Tél.: 015528 67 36.

COUP DE GRIFFE

Dans les grands restaurants, on ne trouve généralement ni saliere ni
poivrier. En faire usage serait pour le chef une offense. Dans les
établissements plus modestes, en revanche, ces deux ingrédients trénent,
ou plutdt trainent, sur toutes les tables. Hélas, ils sont souvent dans un
sale état. Des grains de sel jaunis et humides entassés dans une
saupoudreuse opaque, du poivre en poudre défraichi qui peine lui aussi a
s'échapper... Aux patrons de ces joyeuses cantines, je livre un secret : vous
pouvez trouver des moulins pour moins de 10 euros.
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SANTE !

Les atouts du tofu

Le tofu est-il un alicament miracle pour le coeur ? Paré de nombreuses
vertus - notamment par les végétariens - pour son contenu en protéines,
en acides aminés et en « bon » gras, ce lait de soja caillé est aussi une
bonne source d'isoflavones, des molécules végétales censées protéger des
accidents cardiaques. Pas faux, mais pas si vite, modére |'Association
américaine de cardiologie. Quelques études récentes montrent certes une
corrélation entre la survenue d'accidents cardiaques et la consommation
réguliére de tofu (Circulation, mars 2020) ou de produits a base de soja
(European Journal of Nutrition, 2021), mais il est difficile d'attribuer cet
effet au seul soja. D'autres sources d'isoflavones (pois chiches, féves,
pistaches...) sont présentes dans 'alimentation. Et surtout, souligne
I'association, il est fréquent de saler ou de sucrer les préparations a base
de soja, voire a leur ajouter du gras. Ruinant ainsi tous les bénéfices.

Claude Vincent

L’HOTEL AU BANC D’ESSAI

« Fleur de Loire », le palais d’un chef paysan

Dans les anciens hospices de Blois, en bord de Loire, le chef Christophe
Hay inaugure un Relais et Chateaux 5 étoiles en forme de petit palais idéal
ol il entend faire rayonner l'art de vivre ligérien. Blois. Christophe Hay a
inauguré, cet été, sa nouvelle demeure XXL en bord de Loire. Un défi pour
ce chef discret qui a, enfin, un lieu a la hauteur de sa cuisine si fine. Le
concept. Les anciens hospices de Blois renaissent en un Relais & Chateaux
cing étoiles qui héberge deux restaurants gastronomiques et un kiosque a
patisseries, 44 chambres et un spa confié a la marque francaise Sisley. Soit
5.000 m2 que Christophe Hay a investis conscient de la haute marche qu’il
doit désormais gravir en laissant sa « Maison d’a coté », ot il officiait depuis
2014. Passer d’un petit hatel de charme et d’une table certes doublement
étoilée a ces murs historiques n’est pas rien. Un défi que reléve avec
panache celui qui se présente comme un « chef paysan » et qui recoit
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désormais dans un petit palais idéal pour faire rayonner cet art de vivre
ligérien qu’il défend avec tant d’ardeur. Christophe Hay a confié sa « Fleur
de Loire » a la décoratrice intérieure Caroline Tissier. Ensemble, ils ont créé
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une atmosphére qui s'inspire de la nature et de la minéralité du patrimoine
blésois. On retrouve ainsi le dessin des gréves du fleuve sur un lustre géant
dans le lobby, sur les moquettes ou les murs. Pensé comme une maison
contemporaine, cet hotel ose les gestes forts, comme avec le magnifique
luminaire du restaurant gastronomique ou ces claustras en laiton qui
encadrent les tétes de lit dans les chambres. Partout, les beiges clairs,
irisés ou grisés font écho aux berges de la Loire et les verts et bleus
évoquent les couleurs changeantes des eaux qui coulent en contrebas.

Le chef doublement étoilé est aux cuisines du restaurant gastronomique. Il
y sert des plats raffinés et trés structurés congus avec les produits du
terroir de Val de Loire, poissons d’eau douce en téte. Les légumes sont
cultivés dans un jardin potager d'un hectare et demi voulu par ce chef qui
éléve aussi un cheptel de bozufs wagyu. On retrouve ces beaux produits
chez « Amour blanc », 'autre table qui vise aussi les étoiles mais avec une
cuisine plus abordable. Au rez-de-chaussée, le kiosque a patisseries
propose des gateaux inventifs et gourmands. « Fleur de Loire » étant avant
tout une maison de gastronomie sur la route des chateaux de la Loire.

Ludovic Bischoff

Note : vk Jr vy
Avec qui : En amoureux (pour explorer la route des chateaux de la Loire).

Le livre a emporter : « Les chateaux de la Loire », de Jean des Cars pour
tout apprendre, des anecdotes a la grande histoire, des célébres
monuments du Val de Loire.

Engagement responsable : produits locaux et de saison au restaurant,
climatisation avec circuit a eau fermé, poches a eau pour récupérer les
eaux de pluie, éolien...

Prix : Chambre a partir de 350 €, menus a partir de 98 € au « Restaurant
Christophe Hay »,a 75 € a '« Amour blanc » .

Adresse : 26 quai Villebois Mareuil, 41000 Blois.

Site : fleurdeloire.com.
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LE FLACON DE JEAN-FRANCIS PECRESSE

CHRONIQUE —
California dreamteam ?
Al'échelle de I'Amérique, et méme a celle de Bordeaux,

)

c'est une vallée-village. A peine plus de 40 kilometres du

sud du nord, de Coombsville a Calistoga, moins d'une

vingtaine a vol d'oiseau, en son passage le plus large, d'ouest en est, des
hauteurs de Mount Veeder a celles d'Atlas Peak. Deux longues dorsales de
collines, entaillées de failles et canyons, couvertes de foréts sauvages et de
clairiéres de vignes, gagnées par I'hnomme sur des sols pauvres, terres de
rencontres intimes et brutales entre |'extrémité de la civilisation et la
nature a |'état brut. Et au milieu, coule une riviére, la Napa.

A DEGUSTER

Ou manger les meilleurs grilled

cheese ? FN

Bien chaud, coulant, fondant, le sandwich au fromage S
» ? : \_
grillé est a s'en lécher les doigts. M

CONTACTEZ-NOUS !

Cette newsletter vous propose chaque semaine des informations
exclusives et des recommandations de restaurants, de vins et de voyages.
Si vous voulez réagir, ou nous faire part de vos propres découvertes,
écrivez-nous a lguez@lesechos.fr
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Nous avons testé « Fleur de Loire », le
palais d'un chef paysan

Dans les anciens hospices de Blois, en bord de Loire, le chef Christophe Hay inaugure un Relais et
Chateaux cing étoiles en forme de petit palais idéal ol il entend faire rayonner 1'art de vivre
ligérien.

Lire plus tard () commenter A Partager Hiitellerie Restauration

Suite prestige de « Fleur de Loire ». (® Alexandre Moulard)

Par Ludovic Bischoff
Publié le 5 nov. 2022 a 14:00

Christophe Hay a inauguré cet été a Blois sa nouvelle demeure XXL en bord de
Loire. Un défi pour ce chef discret qui a, enfin, un lieu a la hauteur de sa cuisine si

fine.
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ARCHITECTURE | ART & DESIGN | FEATURED

A 17th-century Building with a Royal Past Becomes a Luxurious Hotel,
Restaurant and Spa

Shamuno°@®

Fleur de Loire. ©alexandre Moulard

@ by Erin Tallman
Movember 7, 2022 ¢ 10 mins £ Updated on November 15, 2022

Renowned chef Christophe Hay transformed a 17th-century building, constructed on the orders of the brother of King Louis XIll, into
Fleur de Loire, a hotel with two restaurants and a spa. The interior design of Fleur de Loire exemplifies how eco-friendly methods can
become the norm in hospitality.

Castle after castle, the Loire Valley continues to reveal history through elegant and breathtaking architecture. For centuries, the castles
belonged to royalty and were rarely, if ever, visited by commoners. Among the preferred castles during the Renaissance period, the kings
of France enjoyed residing in the Chateau de Blois where a total of 7 kings and 10 queens lived, making it a hub of monarchic power and
an essential location in the history of France.

In the city of Blois, located between Orléans and Tours, Gaston d'Orléans, son of Henri IV and brother of King Louis Xill, ordered the
construction of a building in the 17th century. This building has since offered views of the historic city center of Blois, the famed castle of
Blois and the admired landscape of the Loire with its wild river and natural resources,
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View of Blois. ©Fleur de Laire

Two-starred chef Christophe Hay, who earned the Chef of the Year 2021 award from the Gault & Millau guide, converted the 17th-
century building previously used as a hospice into a beautiful hotel with two restaurants and a spa. He opened the Fleur de Loire on June
27,2022, It has 44 rooms, of which 11 are suites, the Christophe Hay signature restaurant and the Amour Blanc restaurant, a pastry
kiosk, a grocery store, a bar and the Sisley spa. Architect and interior designer Caroline Tissier completed the architectural renovation
and decorative aspects of the project, collaborating with artisans such as Soléne Eloy of Atelier du Mur and Karolann Bapté of Jolie M
Home.

“We worked on this project for two years. It was an intense job that required lengthy research in order to create unity within the
building despite the differences between the existing spaces and angles. We managed to create this unity through partnerships | have
with artisans such as Soléne and Karoldnn who have a notable savoir-faire,” Carofine Tissier said during a conference at EquipHotel,

Her work on Fleur de Loire embodies the third collaboration between herself and Christophe Hay, who had previously initiated two
restaurant projects in the area. Through these three enterprises, Hay reveals his desire to feature the most noteworthy elements of his
native region: the Loire.

Fleur de Loire reception. Walls by Soléne Eloy of Atelier du Mur. ©Alexandre Moulard
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Since the early stages of the Fleur de Loire project, Christophe Hay aimed to create this place in an eco-responsible and sustainable way.
He focused on the use of natural products and materials, the prevention and management of waste, the limitation of energy use and the
recovery of rainwater. The team involved in the project studied every detail of the project. They implemented a closed-loop HVAC system
to avoid losses of electricity and the use of heat pumps for energy-intensive heat. They banned heaters and outdoor air conditioning
units from the project. In order to recover rainwater, two water pockets are located in reserves in the cellar and allow the
groundskeepers to water the gardens of Fleur de Loire. All the bulbs are LEDs and the energy of the building is entirely from wind power.

In regards to the bedrooms, a local soap factory produces the shower gel, shampoo and conditioner. The artisans use elements from the
Loire Valley such as Guénard oils, Martin-Pouret vinegar and honey from the Fleur de Loire garden. The rooms have recycling bins, the
room keys are made of wood and the furniture is made using wood from properly managed forests with eco-certifications such as FSC
and PEFC.

Fleur de Loire salon. @Alexandre Moulard
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The Ecological Kitchen of Tomorrow

Kitchen appliances and machines, such as the oven and dishwasher, are powered by renewable energies—from wind power—and
consume very little water and electricity. The staff sort and process waste using compost and selective collection. In order to limit his use
of plastics, the chef uses biodegradable vacuum bags.

Fleur de Loire relies on Green Care Professionnel (Werner & Mertz) which strives to develop products that respect the environment. The
kitchens of the two Fleur de Loire restaurants are entirely designed in an ecological way, in partnership with the Enodis brand. In line
with putting the environment at the forefront of the project, the chef invested in 1.5ha of land around the building and has since become
chef-farmer.

Although the bank of Blois-Vienne was historically made up of agricultural lands for vegetables and fruits, it's no longer the case. In
partnership with the Seed Conservatory, Christophe Hay and his teams are developing an asparagus conservatory with 50 referenced
varieties, in order to revive the agricultural lands of the Val de Blois, and an apple conservatory with the reimplantation of an ancient
variety, the rose apple. The chef's objective is to revive, in the heart of downtown Elois, these local products.
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Mulet de Loire at Christophe Hay. ©Fleur de Loire Barbeau, Christophe Hay. ©Fleur de Loire Crépe Soufflée, Christophe Hay. OFleur de Loire

—

Carpe i la Chambord, truffe, écrevisse, sauce au vin caviar de Sologne, Christophe Hay. ©Fleur de Loire
de Cheverny ©Feur de Loire

Amuse bouche, Christophe Hay. ©Fleur de Loire

A Name Synonymous with the Interior Design of Michelin-Starred Restaurants: Caroline
Tissier

Although Caroline Tissier didn't begin her career as a designer for hotels and restaurants, she found herself immersed in the hospitality
industry when she opened a restaurant with starred chef Akrame Benallal. She'd previously done some work on restaurants, but her
involvement in this project, as the architect and part owner, left the door wide open to the specific niche of restaurants launched by
Michelin-starred chefs. She has since conceived the layout of several restaurants of great starred chefs in Paris: David Toutain, Akrame
Benallal, Thibault Sombardier.

“It gave me the opportunity te think differently about decor. | realized that's what I loved: being in this environment—of gastranomic
cuisine, of quality chefs, Litile by little, very naturally, | got into this field, and they began calling me. In fact, it's a small group. The
chefs all know each other,” Caroline Tissier said in an interview with ArchiExpo e-Magazine following the conference she held on
Sunday, November & 2022, at EquipHotel.

Her professional relationship with Akrame Benallal grew from having designed and built customn furniture for his previous restaurants
while wearing another hat, that of Contract Factory, a company she founded with Alexis Maréchal. As for Christoph Hay, Caroline Tissier
met him when he was still in Paris, looking for an architect who could accompany him in his quest to open restaurants in his native
region, the Loire, quite specifically in Blois where he studied at the hotel school LHT, Lycée des métiers d'Hdétellerie et de Tourisme Val de
Loire.

Delux Triple. ©Alexandre Moulard Delux Triple. ©Alexandre Moulard

“There aren't that many architects and designers specialized in this niche, whereas l've really become specialized. | think that's what
pleases the chefs, notably Christophe Hay. When he was ready to return to his region and open his first establishment, he called me.”



Having completed the Bistrot d'a Coté and the Table d'a Coté for the chef some time ago, Carcline Tissier has now concluded her work on
Fleur de Loire. While it's the first hotel-restaurant combo for the chef, Caroline Tissier had previously handled several family hotel
projects, gaining experience in this area. Although the scale is much larger, the hotel of the Fleur de Loire remains a very unique venture.

Spa Sisley. ©Alexandre Moulard
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GASTRONOMIE, RESTAURANTS & HOTELS

Fleur De Loire***** le nouvel écrin du
Chef Christophe Hay a Blois

& par CORINNE MARTIN
30/11/2022

E

VIEW GALLERY 11

LI LA Lk ARk

Le chef doublement étoilé Christophe Hay a choisi Blois pour ouvrir

son nouvel établissement haut de gamme hételier et gastronomique

Fleur de Loire. Situé & moins de deux heures de Paris, ce bel endroit

Contact presse : www.hellolacom.com - reproduction et diffusion interdites

prend place au cceur de la Vallée éponyme. Le lieu parfait pour une

escapade culinaire et sensorielle de haute volée.



Ce lieu chargé dhistoire se prétait parfaitement 4 la réalisation d'un
hotel de luxe ou la gastronomie régne en maitre. Situé sur la rive
gauche de la Loire, I'établissement a pris place dans un ancien hospice
du XVIIéme siecle. En forme de U, ce batiment a été édifié i la demande
de Gaston d'Orléans, frére de Louis XIII. Fleur de Loire y tréne
désormais, estampillée Relais & Chateau, ainsi que la nouvelle Maison
de Cuisine du Chef. Pour que les clients s’y sentent bien, I'ensemble a
été pensé et concu comme une maison de famille. Les 5000 m2
abritent un hébergement, deux lieux de restauration et un spa haut de
gamme. Vous y trouverez également deux piscines. Une est situé a

I'extérieure et I'autre a intérieure au sein du Spa.

WVue de Fleur de Loire vue de l'autre coté du fleuve

Fleur de Loire

Cet établissement soigné, écoresponsable et durable s’avére étre en
parfaite harmonie dans ce lieu historique réhabilité et rénové dans le
respect de I'environnement. Les produits et matiéres naturelles ont été

privilégié pour l'agencement et la décoration. La décoration est I'ceuvre
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de I'architecte d'intérieur Caroline Tissier. Afin de créer une ambiance
cosy, elle méle environnement lumineux, mobilier contemporain et
tissus soyeux. L'hotel compte 44 chambres dont 11 suites. Prévention et
gestion des déchets, limitation de ['utilisation d'énergie et récupération
des eaux de pluie sont ses maitres-mots. Un systéme de climatisation a
circuit 4 eau fermé, plus économique, a été mis en place. Toutes les
ampoules sont des LED. De plus, l'énergie du bitiment est

intégralement issue de I'éolien.
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Un couloir

Le bar lounge
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Christophe Hay, un enfant du pays

La famille de Christophe Hay est établie dans la région de Vendémes
depuis cinq générations. Sa vocation lui est venue a I'ige de 8 ans en
regardant sa grand-meére cuisiner. Aprés avoir suivi une formation a
I'école hoteliere de Blois, il se perfectionne chez Paul Bocuse. A
Montlivaux, prés de Chambord, il décroche sa premiére étoile Michelin
puis la seconde. Chef doublement étoilé, Christophe Hay, a été
élu cuisinier Gault &Millau de l'année 2021. La gastronomie de haute
volée qulil propose A la clientéle est trés apprécié des
gourmets. Christophe Hay est bien connu pour « la Maison d'a cété »,
son hotel et son restaurant doublement étoilé de Montlivaut.
Maintenant, cest 4 moins de 10km de celle-ci qu'il vous attend pour
vous faire découvrir sa nouvelle histoire gastronomique. Christophe

Hay est passionné par les terroirs solognots et ligériens.

Le Chef Christophe Hay
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Contact

Un Chef respectueux de I'environnement

Christophe Hay cultive les légumes anciens en permaculture au sein de
son propre potager. Situé i quelques enjambées de Fleur de Loire, il
sétend sur un hectare et demi. Ce chef talentueux a établi un
partenariat avec le conservatoire des graines anciennes. Avec ses
équipes, il a mis un point d’honneur i réintroduire la pomme de rose,
une variété historique de fruits. Il gére également un conservatoire de
I'asperge avec 50 espéces répertoriées. Une serre i agrumes locaux est
implantée a I'arriére de I'hotel. 15 variétés d'agrumes différents y sont
cultivées. Chez Fleur de Loire, Christophe Hay fait la part belle aux
meilleurs produits du terroir issus de cultures ancestrales. Il en va de
méme pour son restaurant gastronomique éponyme et Amour

Blanc, Christophe Hay est attaché aux savoir-faire de sa région, tant au

niveau de sa cuisine que de sa cave.
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Le restaurant éponyme

Le restaurant éponyme est parfait pour découvrir la maestria du Chef.
Installé au premier étage du batiment, face au fleuve, il vous accueille
dans une ambiance cosy. L'espace y est épuré et I'ambiance feutrée. La
cuisine ouverte sur la salle de restauration permet de voir les cuisiniers
a l'oeuvre. J'ai apprécié la cuisine moderne et créative proposée par
Christophe Hay. Elle fait la part-belle aux poissons de Loire et 4 la
viande de son élevage de wagyu. Les légumes proviennent de son
potager et des maraichers locaux. Trois menus découvertes en quatre,
six ou neuf services sont proposés. J'ai opté pour le menu découverte en
six services. Les plats servis étaient tous bluffants. Le choix des
associations de produits de saison, la cuisson et les saveurs sont
exceptionnelles. Les cocktails signatures mis a 'honneur au sein du bar

lounge valent d'étre découverts.

Caviar osciétre de Sologne

Carpe « 4 la Chambord »
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Contact

Maxime Maniez : le chef patissier et mon dessert

Amour Blanc — la brasserie chic

Amour Blanc est un poisson de Loire, voisin de la carpe, apprécié par le
Chef. Cette brasserie est lovée au sein d'un espace moderne, blanc et
vitré, situé au premier étage 4 I'entrée de Fleur de Loire. Elle jouit d'une
magnifique vue sur le fleuve et la ville de Blois. Lorsque le temps le
permet, la restauration sur la terrasse extérieure est possible. Comme
pour son restaurant éponyme, Christophe Hay a installé une cuisine
ouverte, signe de partage. Bien que plus abordable, la cuisine est de
grande qualité. Les plats sont originaux et gouteux. Amour Blanc a le
mérite d'étre plus accessible financiérement. Le tiquet moyen est
d’environ 40 euros. La salle du petit déjeuner comporte un kiosque 2
pitisseries et une épicerie. Confortablement installée, j'y ai pris mon
petit déjeuner. Les viennoiseries* aux fruits de saison et faites maison

sont succulentes. L'épicerie propose d'excellents produits du terroir.

*Le Chel patissicr n'est autre que Maxime Maniez, ancien chel pitissier exécutil de  Yuzu,

établissement du groupe Yannick Alléno d Séoul (Corée du Sud).
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Mouflon du Domaine de Chambord

Contact




Salle du petit déjeuner
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La brigade de Fleur de Loire

A savoir
Restaurant gastronomique Christophe Hay : 40 convives par service.

Brasserie Amour Blanc : 50 convives par service

. r .
Un spa signe Sisley
La marque haut de gamme Sisley, originaire de Blois, bien connue pour
ses produits phytocosmétiques, a été choisie pour l'espace bien-étre. Le
Spa Sisley s'étend sur 450m2. 1l offre cinq cabines de soins, une piscine
intérieure de 15m, un jacuzzi, un hammam et un sauna. Cerise sur le
giteau, une belle piscine et son solarium vous attendent a I'extérieur du

batiment du Spa.



Accueil du SPA Sisley

S8IpJ84ul UOISNIP 18 UoIoNpPoIdal - WOD WODD|o||8Y MMM : assaid Jopbluo)
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Informations pratiques

Fleur de Loire

Quai Villebois Mareuil
41000 Blois
Tel : 02 46 68 01 20

www.fleurdeloire.com

Photos de Corinne Martin

A lire aussi sur le Site Dynamic Seniors : hjps:ffdynalnic—seniors.eu

/seville-barcelone-villes-entre-tradition-et-contemporaneite/

Blois Chrismphe Hay dynamic seniors Gastronomie
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Parmi prés de soixante-dix valeurs slres et nouveautés, ces pages vous donnent un apergu
de la richesse culinaire parisienne. Du bistrot a la table étoilée, cette rubrique
- libre de toute publicité - vous livre nos coups de cceur et nos nouvelles adresses pour se retrouver
entre amis ou en famille. Rubrique réalisée par David Richard et Manuel Mariani

* % PALAIS ROYAL
RESTAURANT @

+ Fermé dimanche et lundi « Service
voiturier » Prix moyen: 120 €,

www.hellolacom.com - reproduction et diffusion interdites

[GASTRONOMIGUE I

LE ROCH @

Le Roch Hotel & Spa. 28, rue Saint-Roch. Tél. O 83

+ Déjeuner du lundi au vendredi de 12h 4 14h 30

+ Diner du mardi au samedi de 19h & 22 h « Prix moyen: 70 €.

HENERE] | & Stedio Mais Saral voine a revivifié le lieu en Finniant vor
o
;) o
(7p) £ )
o P
— i
_'_
©) '
O ¢ :
-+
(-
8 LA PLUME @

» Midi @ 15h et 19h et 23 h 30 « Ouvent tous les |uur3-i’ri;:-rno-'|len:lil(. :
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«De 12h a 18h et de 19730 & 22h + Fermé
samedi midi, dimanche et lundi « Prix moyen: 45 €.

at

ne.paris

NELLU ©@
5, rue du pont

ouis-Philippé

*De17ha22h30
mercredi et jeudi
= Midi a 22h 30 vendredi
au dimanche

« Fermé lundi et mardi

» Prix moyen: 55 €.
Aprés l'o

Le mallee
iempma
Jira Konda

TENZEN DEVOILE L'ART

DES TEMPURAS
'_l'enzen(?_

+Det2hatshetde19haz3h
» Fermé dimanche, lundi et mardi midi » Prix moyen: 120 €.




interdites

Ion

www.hellolacom.com - reproduction et diffus

Contact presse

YAM - Le Magazine des Chefs

1 décembre 2022

Tirage : 25 000 ex - Audience : 124 833

Un voyage des sens

W N

.-\ I'arriére de Fleur de Loire se dresse une f:l."I]IL""
tueuse serre aux agrumes sur le modele d
l'orangerie, o1 I'on rangeait les fruits en hiver.
La structure remonte aux années 1930, ¢t
70000 € ont ¢t¢ investis pour la réaménager.

Le chef arapporté de ses voyages une quinzaine
de vari

ictés incrovables dont les derniers
cédrats de Collioure (Pyrénées-Orientales),
jourd hui.
je suis un amoureuy

pratiquement disparus : « Nous

avons monté cette serre + &

fie Christophe Hay. Tout a
inauguration de mon érablis-

des agrumes, jus
deéburé en 2014 @
sement a Montlivault lorsque l'architecte

Caroline Tissier m'a offert un citronnier quatre

S 15 J'ai adoré le produit, fen ai ¢

autre, puis encore un autre et je ne me suis plus

jamai eré! Tu t'y attaches, de la floraison a

lapparition du fruit, c'est triés émouvant, »
nnées, le chef a constitué une collec-

tion privée qu'il a décidé de transférer lors de

Au fil des

son aménagement a Blois, désireux de faire
découvrir cette passion a ses hotes, « Mon bur
est de mettre en éveil leurs sens, notamment
olfactifs. » L'espace fait désormais partic inté-
grante de l'expérience Fleur de Loire pour le
client.®
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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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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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Contact presse

«.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, »
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Citadine
champdtre

kxn quittant Parisily a trois ans, Caroline
Tissier et son mari ont jeté leur dévolu

sur une maison des années /70 avec vue sur
le golf de Cameyrac, nichée au milieu

d'une tres belle parcelle boisée. Larchitecte
d'intérieur y a insulll¢ un air de maison

de vacances. Visite guidée.

Texte
Emilia Dubrul

Photos
Art-Milan
(Sauf mention)

ne maison sur la cote
atlantique, Caroline Tissier
en révait depuis longtemps.

Elle aurait pu étre en Bretagne,

sa région d'origine, ou 4 Biarritz,
qu'elle connait bien pour y avoir
livré quelques chantiers. Le calme

de la ville en arricre-saison a eu
raison de cette citadine pur jus. Ce
sera finalement & Bordeaux, « urn bon
compromis entre Paris ef la céte. Clest
une ville en devenir, dans lagquelle

fe retrouve un petit cétd Paris, la
presence du flewve et ses quartiers

aux différences bien marguées. » Sans
oublier le TGV qui les emméne,
elle et son époux, plus rapidement
a la capitale pour leurs activités
professionnelles respectives. « Nowus
recherchions plutot une maison trés
contemporaine ou alors de la belle
pierre. Cette maison na certes pas le
charme de lancien, mais nous avons
en un vrai coup de caeur pour son
environnement. » Soit 4 seulement
vingt minutes du centre-ville de
Bordeaux, une demeure entource
d'une mini-forét de chénes « gui
offre chague automne son lot de
cépes», « Et le Covid wia rien a voir
la-dedans, ajoute-t-cllc comme
pour s'excuser de faire partie

des Néo-Bordelais. Avec mon mart,
nous nous sommes toujours dit
guaux 20 ans de notre fille ainée,
nous partirions. »
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“Lavais envie d une maison tournée
vers lextéricur. Pour jouer le dedans-dehors,
nous avons ajout¢ des baies vitrées”

Importance de la lumiére
Spécialisée dans la décoration
d'hétels et de restaurants de chefs
(¢toilés ou futurs éroilés) qu
accompagne d'un bout a l'autre des

elle

prajets, on retrouve dans l'intérieur
de Caroline Tissier ce gotit pour

les textures, les effets de formes, de
matiéres et le travail de la lumiére.

« Sur mes projets, les luminaires, quels
quils sotent, sont incontournables
pour mai. Je trouce que cest ce qui va

structurer la décoration, Un lien

au minimum wn trés beau lustre, par
exemple, ne me semble pas abouti. »

Une exigence d'autant plus forte que
I'architecte d'intéricur travaille avec
des contraintes techniques propres 4

R -

e o Vg T

I'hatelleric et a la restauration. « Dans
un hatel, la lum
trap forte ni trop sombre. Idem pour
les tables de cf
nables”. Aujourd hui, on
ne peut pas y échapper »

Dans eet univers baigné de lumiere
naturelle et tourné vers l'extérieur,

¢ doit étre bolle :ni

. qui doivent éfre

“instagram

chaque luminaire a done trouveé sa
place. Qu'elle soit suggérée, indirecte
ou tamisée, chez Caroline Tissier,

la lumiére participe 4 une mise en
scene pour révéler un espace, un
objet, un matériau. « Saime gu'on

ait envie de toucher ce gui nous
entoure. Que ce soit un velours,

wn enduit, un bois, jaime que ces

élements de textures fassent partie de

e R



fexpérience. » Ainsi, le chéne clair

des facades de cuisine flirte avec la
céramique noire du plan de rravail.
Au-dessus de I'ilot central, le fer
forgé de I'étagére ou des suspensions
s"adoucit au contact des plantes
vertes. Au centre de la grande

pitce de vie, le cuir des chaises

interdites

(Vermissen) tranche avec le bois brut
de la table de repas et apporte de la
chaleur & l'ensemble, ce qui n'est pas

Ion

pour déplaire 4 Sayuki, I'un des deux
chats de la maison.

Un univers résolument
moderne

C'est une demeure qui a été pensée
comme une maison de vacances,
ouverte, avec des couleurs naturelles,
minérales qui laissent la place aux
textures ¢t aux formes. « Ef surfout
une grande cuisine car javoue guon
¥ passe pas mal de temps. » Cette
derniére, réalisée par 'agenceur
KOAK Design est i I'image des

www.hellolacom.com - reproduction et diffus

P
7p] - . :
() (1) Coroline Tissier (1) Plons pere, peintre
= de travail en et sculpteur,
Q_ (@) Au centre céramigue si= Au mur, tissage
+ de lo table de gnés Consenling tribal de 'artiste
o repas, pot et Lisa Guéné-Le
E coupes en céra- &) Carcline Palud(Lieu-dit
() mique chinés lors Tissier est issue Home) égale-
O d'une vente chez d'une famille ment styliste et
O Boutik et Ob- d'artistes. Sur la designer textile
jets, au chateau double conscle
Feret Lambert en fer forgé, (3} Suspensions
Senteurs de chez  des bronzes Wicker Ball par

PH7 a Bordeaux.  réalisés par son HK Living
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Dans la

chombre
parentals, an
guize de tite
de lit, papier
paint Fine Tree
par Les Domi-

nohers

2) Dana la
chambre de
sa fille, popier

paint affats

trashwall“par

Rebatwalls.

1) Le person
Sayuki profite
de la vue

projets de Caroline Tissier : sur
mesure, avec une identité forte mais
sans bling-bling, Entourée d'un
solide réseau d'artistes er d'artisans
frangais, elle rend ainsi chaque

réalisation unique et fait en sorte

wgue lon se souvienne du liew 2t

e
Ton ai d'y revenir v,

Dan t mélange de styles
et d'influences, Caroline Tissier
aime jouer avec les contrastes

et surprendre. Sa décoration

est rythmée par d'audacieuses

s un délica

associations ol antiguités, ceuvres
d'art ¢t objets trés contemporains

se confondent. Elle participe au
retour de l'artisanat et de l'upeycling
nt. & Autforerd i
dloigne des grande

rer oo gui na jamais

| en décoration,

'Il1l=|:'.'|:‘\- de

daillenrs, pour aveir des piéces
plus personnelles ef des intérieurs
qui ne ressemblent pas awx autres. »
Ici, un trés vieux meuble de Famille
en ronce de noyer cotoie une
commande en bois patinée. La,

un bougeoir XLX* est associé 4 un

tabouret trés contemporain. « Lidde
de me cantonner dans un
décoralif mennuie. Je préfére associer

t5, les faire matcher et

Gurant

ij") 6;!'-.

créer une ambiance harmonienuse, »
De l'audace qui s'invite aussi dans
le travail des couleurs, qu'elle ose
franches comme dans le restaurant
Origines du chef aveyronnais
Julien Boscus ol le bleu, sa couleur
de prédilection, s'impose. « La
couleur doit étre en adéguation
avec la personnalitd du client of les
ances du moment. Je naime pas
e " par une teinte, mais

¢ ancune coulewr, Cest
plutdt sa nuance qui compie ef qui

Jera gu'un liew seva agréable a leeil »,

conclur-elle.



