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™ ~ Y JH
Christophe Hay
A Loire
chevillée au corps

Csrornele falle

her) - o il tenait
&, récompense
de deux éroiles - i Blois (Loir-et-Cher) pour créer de

n déménageant de Montlivault (Loir-et-

son restavrant bien établi, La Maison d'acd

toutes piéees Fleur de Loire, le chef Christophe Hay a pris

i fou puisqu'il est reparti de zéro. Aux cotés du
finires Yvan Saumet,

un pa
proprie

re \lL'\ murs et IllFII]I'IIl'\

whilité entierement une batisse du XVII- siécle et

il a réha

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

icllement depuis le 27 juin 2022,

i, Ouvert offi

investi prés de 8 M€ pour sa rénov
au ceeur méme de la ville de Blois profite d'une vue
imprena nt-N
chef, Si bien que la décoration des lieux, pensée par Farchitecte Caroline Ti

I'établissement se trou

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

reprend les mouvements de 'eau, des n s et des reflets observés sur la Loire.

Coteé cuisine, son influence est également trés marquée. Avee la complicite du pécheur
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
pointus, 11 faur dire que Christophe Hay, pécheur lui-mé
de ces poissons d'eau douce. Mais pas seulement. Dans I'assierre, tous les produits

e, est un grand adorateur

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

gibier de Sologne, met en avant

le lien avec le territoire avant tout. Ainsi, il valorise |
din-potager en permaculture
. L'homme i la

ot e somn

les lepumes et la production de miel en dir

et maitrise également la filiere animale en élevant ses propres bétes
fois chef et paysan révéle une cuisine de saveurs pures, Dans les échunges gue T'on

aavec lui, on ne ressent ni faux-semblants ni hypocrisie. Son engagement envers une
Cre. 1 a d'ailleurs congu le

staurant gastrona igue

gastronomie locale, responsable et ouverte d tous est s

niliale et hospitali¢

complexe comme une maison [z

a bitisse constitue le poumon, un second res

Christophe Hay situé au cceur d

Amour Blanc est plus accessible avec un ticket moyen de s tout aussi exigeant

en matiére de qualité. Pour prolonger l'expérience Fleur de Loire, les visiteurs peuvent
profiter d'un kiosque a patisserie piloté par le jeune chef Maxime Maniez qui est
également charge de la production sucrée des deux tables du chef, d'un spa, de deux

piscines intéricures et extérieures et d'un hotel ¢ing étoiles de 44 chambres,
Une bulle de bien-étre ol régnent calme et sérénité, Si bien que, et ce n'érait pas
srer ses deux étoiles Michelin ainsi que son
t 3 Montlivault, pour son

prévu aussi 1o, le chef vient de récug

S0N restaura

la fermeture de

Etoile verte, en sursis depu
restaurant signature. Un pari réussi!
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Volre parcours 7

Prepuis la fin de mon lyeée hivelier 3 Blois, je
w'ai jamais cherchi de travail. Fai démarré a
1% ans aupres d'Er
Rendez-vous des pécheurs 4 Blois, Je le conss-
dére comme mon pere sparituel, st Lui qui
m'n présenté par la suite a Paul Rocuse.

e Reithler, chel éroilé du

ail est ma seconde rencontre
rquanite, il avait wne aura ains guune fgon
de fedérer ses equipes et de valorizer I"humain
it exceptionnelles, Wi vition du mana-

. je la tiens ¢lairement e Tud. 1hm'a

Monsicur Pr

touEa
BT
permis i seulement 24 ans de partir aux Etats-
Uniz, 5 Orlando, et d'intégrer le programme
L Chefs de France pendant cing ans. 2étais

bas en tant que chef
du bistrot. Lorsgue j¢ suis rentré en France

. 1 "
fier de be represenler k

i'ai seeompané Pexpansion du groupe hitelier
Besad, Ce fut une expérience mbs formairice
dans ba myesure o sl mis un premier pied dans
jon Rmancicre et marketing et
4 réalizer des husiness plans, tout cela a pose

I st i appris

les bases pour b suile. Puis, en déeembre 2003,
Eric Reithler mi'a parlé d'un #tablissement a
verdree 4 Montlivaukt, J'ai alors déeide d'ous

mon premier restaurant, La Maison d'a co
pver pour ambition de valoniser une gastroano
mie du Val de Lotre, obtenant la premiére &toile
en 2005 et la seconde on 20019, En 2018, j'a
remcontré Fhomme d'affaires Yean Saumer,
propriéaire d'une bitizse du XV sieele, qui
mi'a parlé du projet de monter un horel cing
Stoiles i Blois ob un restauran gost ronomigue.
Lobrention de ma deuxiéme étofle a éoé le
déclic pour me lancer dans avienture, Les
travaux ont diburd en janvier 2021 et Fleur de
Loire 4 ouvert ses portes le 27 juin 20022,

Quel investissament a reprisentd

un tel projet ¥

Aui départ, le cout total du projet etait estime
i 4 ME, un chilfre qui a évalug a 6 puis a
débordd i 8 M€ On a ajouré notamment le

kigsque a pitisserie of Pespace boulangerie

paisquon élabore nous-memes natre paim

D'ei puisez-vous votre inspiration 7

D Lo perre ! Je suis issu 0 une Bmille agricale,
ma grand-mére possédait un grdin magnifique
s, Tres vite, elle a
tale, le fumier des
5 I._'.Il_l s |.l_'|'.|:'i: -.'|1r:-|."|'|||' I'.I lerre
up de e
28 Aj

au scin de la ferme fam

développe la partie veg

vl
BeaLc
quie jur
leur arigine de mon enfance, ce sont des golits

uiies e d herbes aromatigues

urd b dans nan culsine tirent

gue j'ai découverts aver elle, Dés 2014, j'ai

décidé de produire mes progres gumes, tout

enexpérimentant et en partant i ki decouverte

devariéteés d'autres pays, Cela mamuse beau

CORER, Le=s I\|Ii:\.l\.llrl-\. d'eau douct roprescnient
cgralement une grande source dinspiration.
est une evidence pour md, il Faut s'entourer
dis richesses autour de soi ef les valoriser, Je
ai appris seul
4 bes exploiter ¢t i les cuire, 11y 2 une mécon-

les ai découverts physiquement. §

AT q,!l_' o= |,1|:'\ll'-iil::ll1'\-|, TiL'ﬂ L|LIL'
dié=arérer un brochet ou wne carpe constitue

wn savoir-faire, Quand je me suis installe je ne
ks

TUIEssAnCe AL

savais pas faire. pourtant je suls pécheur! C

+ e 2
demande une vraie réflexion de Panatomie

MCHES SOMIMES PEL A NI ¥ CEONSACTET catidre

ment. Enfla, 1a Loire elassde 4 I'UInesco est
motrice dans le processus de crestion por
toute personne gui s'installe devant (sourire)
Elle est le (7] conducteur et le reflet de ma
cuizsing que je souhaite le plus naturelle
possible et paizible,

En imaginant un concept entibrement
nouveau, vous prenes des risques 7

Jérais ép
clest un petir village enclave jétais un peu
Frustre. Je ne parvenais pas b offrir davantage
& mes convives: je ne disposals, par exemple,

ynoni 8 Momntlbeault, mais du fair gue

gue de 12 petites chambres. Alors, quand on
m's proposé certe bitisse en 2004, i eu le

ditclic. Lorg de la premicre visite, 'ai pris wn

tas d'ondes positives dans la figure, puis quaml
j mie suis retourng ef que f'ai apergu la Loire,
alors L je n'ai pas hésisd une seconde

Démarrer & 4 M€ ed finir i 8 ME ae m'empéche
wheolument |'|;|-\.._||_'|_;¥_|,|I nir Bivn ey il.!L e nt,
i prends dis risques svee un projet d'une tells
enivergure, miais je ne le vis pour autant pas
comme te] car je suis en phase avee cegue j'oi
réalisé et je nie suls suffisamment entourd |
des pens de confliance pour que towt se dérou b

bien
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Commant passe-t-on de « restaurateur »
a « hiteller-restauratewr » 7

Dinnes mon cursus professionmel, i'of eo lachance

|||"\.i|."|,';_||_"\-l_"-.|'l|.' riences viriees, J i commenct

dans un restaurant de 30 couverts pvec 1

petite guipe de sepl personnes,
:

dans une auberge ouverte 24 b sur

tres rrand volume de couverts, avant de déeoas
vrir aux Etats-Unis des technigques de gestion
d'Eguipe basdes sur b valerisation de Findivid

Plus tnred, an sein du groupe Bessé en France,

‘necupais un posoe de chel mais (aveis une

vision hdtelidre doalement. 1'ai réalisd des
Dresiness plans pout Povverture d'Edouard V11
el Bel Ami, ce fqui m'a permis d'arriver o
Montlivault et de me présenter devant les

bamguiers aver un dessier bien feelé, Je tenais

ihsolument i proposer une offre hitelicre pour

VINTE Une expiri

L e IS pukssen

2, Je suis certes passt de 125 44 cla

mais il ne s'agit pas non plus d'une ambi
démesurte ear toat est centralisé dans le méae

1:||-_"| e

hatiment. clesr une g

Pouvez-vous détailler le concept global

de Fleur de Loire 7

Je voulais un endroit o on puisse vivee une
experience complete, en partant du pouman
principal quest la gastronomie avee le restai -

int Christophe Hay qui se trouve au coear dy

Batiment, pour offrir ensuite des couchages
ns -\.ill.llil spa el nne PESCITNS [MOLIT SO MeLsomr
cer. L ||l.'|.' ESE L |'-'|'. = SMDE D |_|||:-| |_|.;|_-

SOt E.I_'-\.i_'l.|l_ i

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

& La Malson d'a coté, ol vous aver obtanu

deux dtoiles 7

Quand tu disposes d'un tel espace on cuising

nous avons doublé la superficie -, cela change

gom dé faire et d'mvancer. Nous possé

TTHAAES O

=

1% fourneaux ot e paeste de dires

sagre st beaneoup plus vaste. On a o3

T
N e

sEren b, toot comme les |_'!:l_||:-\...,i|J disposent
I

alcives intimes. Le restaurant est bordé d'un

DO [EAF LI 2 of e Ipue

TOUT eNYOYEND Cles Ok

1] R PesEe romt

ijoiirs & la carte mais ne cesse

romt d'éy r, DO @ PESTANT Marqueés par
Ui empr ctale de suis tomjours chesz
il chez Fleur die Lasire - |_.|||_.||_- M Progaee

CLEERITE

Quel est votre plat signature ¥
La carpe! Jai retrouvé dans les arehives du

chateau de Chambord ce plat emblématique

du XV

A l'epogue, Lo volontd affichée éoait déja de

clis ored par le maréchal de Saxwe,
valoriser les produits autour do chiteau. On
Felrouve ainsi en accompagnement de oo
punssnn des champignons, de la truffe, du land
paysan, des derevisses et du vin rouge da

Cheverny.

Parlez-nous de votre deux ime
restaurant...

On s deux espaces de restan ration pour pouveis

accueillir tous nos convives, Avec 44 chambres,

E..' ¥ ||'..II1|' lll. TES £55 I CEiment oais 1ient

|hi'_l'.'|I|5\'.' LTS, W r:-l'..':iw- ,-| CLLVELE WA secon]

At ,_'-.'|:~I.I'='II1I=|‘:'|i-.|||| A meee un ticket m

| RLLIRS Il.'|'i"-'\1||'\"||' _|¢' n< ':|i; ill\.' pas, . vE1 s
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«.Je passe beaucoup

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

produits disponibles sur be termtomre, les pos
1 e Laire |-':; 1 SIAF. ITRAES N g5l los .::|'\II«.'."-
proveenant de la chasse ainsi gue la volaille, e
vise fme Glolle pour ce restaurant qud |k
haprizé « Amour blanc

A Flowr de Loire, I"'ultralecal est le maitre
mot. Parlez-nous de vas jardins dédiés

& la parmaculturs...

Je miis issu d'une fomille agricobe depais cing

Eeneraksons Mes racines a la terre ne re Il\.".l.'l.

pas d'une hiseire touse racontde, elles sont

viridiques, Mon arridre-grand-pére a fonde la

ferme familiabe de 120 ha qui produisait des
cerales ot nommment du eobza. 776 moi-méme

CTeE, cn 20K ime S0 Fricnle, je suis oft-

.'|_-:|.\,l||-|l|l| PAYSaAn e j€n -||i-\. |.\il'.' Pasuar |-|-, nur

e Loire, je lowe des terres mar.

cheres o la
ville. Clese MPOrTAnL AL i de pensettie la
ciilture au eoeur d'un contre urboin, Je dispose
d'un jardin d'15 ha gui est mon premier lien
avec la cuisine, Towt demarre e, oo god le, on

touche, on inugEgine avee Qo ass

I_Irligh::'"'\. Lis cuisiniers 'y rendent chague

sir. Mon ambiton et detre lolalement aumn-

e du chel

sulfisantsur lox le O TR

jurdinier Alain Gaillard avec gqu pe travaille
depuis toujours, nous cultivens 200 variénés,

dies choux aux navels, en passant par les

fom . I'H. ||;-|:|:.':- ,1,.._|_-|_-,, la rhuborbe, les

AuLres

artichanrs et kes aspe

aiacs mais aussi imternabonales. Jal

rag |,'||.|| |,i._"\- I|.|!'\l|'|'-'ll||"- i INEE YOYages all

fheron, au Costa Rica, au Cambodge ou encor

e e NOws .|i'\|_'|::—|_||"- d'un formistahle

errain d 'ex périmentarion. J'ai également mis
i ETVALDiTE

dies ldwrumes anclens gui nous fournit des
eraines qui ne sont plus sur le marehd ; on les
planze et on leur fait un retour sur Finterts de

el ErOdE e i |.'|'II'.IL'||IL' |"\-'|'-.'L-\.'. I""\-lll.lr'\- wolls

la chanee d'avoir une terre irés fertile, or Fon
apphique le principe de permacaliure, 3 savolr
QU nous EVONE PeCcours mi aunx pr sl

% T s ETuETrans 21 Pt -.|l.lll‘=-|-' kY

wit Papport provicnst de la filee, cette

qui s¢ desintigre dans be sol oo qui fak

i
;,ll'l!"'ll'rl_' PR M CEskiang.

Et pourguoi avoir créd an sus
un consarvatolre de lasperge 7
Nous avons déeidé d'entamer ce travail en
janvier car o'est une grande Gerté pour n

7

de réintroduire asperge dans be Val de i

alors qu'il n'y a plus de prodwctours, D
plus que Pon bédnéficie de la grande napj

|;q,-_|_|q,'|, (W] 18] GEER'E U q;..j'l'--\.' SR ."_"'!-C:-I'.ill\.'.ll\.'.
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L'idée est de retrouver des asperges anciennes,
TUs Somimes ;|||:l|‘._~. I_":Iijl'i‘ih i-'J la recherche de
vanetes emblematigues et croisees. Nousavons
ainsi pu créer une collection de 15 varietés
différentes, dont la trés emblématigue 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 compte
cette obligation légale lorsgque nous avons
entrepris les travaux. Nous avons opge, par
exemple, pour des ondulateurs pour réguler
la consommation electrigque ainst quune clima-
tisation & circuit ferme & ean pouréviter toute
déperdition. Nous récupérons les eaux de pluie
dont les jarding bénéficient, Aussi, tous nos
producteurs liveent avee des bacs et repartent
avec, Avair une démarche E"L'l'll'l'.-ﬂ:r."l-i!lhh'
implique la réduction de son impact environ-
nemental, mais aussi la bienveillance envers
S {-quil_\uh el Ses E"I".Il,tlll'lL'll]':‘:.. JTacheéte
tosijours au prix. je ne négocie pas’

Selon moi, cest un role qui revient aux chefs,
nous sommies tellement mis en avant que 'on
¢ doit de partager nos engagements, Clest une
respansabilité morale. Je ne suis pas un precur-
seur, mais je suis tris sensibilisé par la question.
Mos enfants nous poussent i aller encore plus

s, et tout ce que o unm-pr&nd, c'est L‘j.fﬂ'l.'—

MEnt pour eux.,

Avec guels producteurs travaillez-vous?

Aver des producteurs trés engages, comme
Sylvain Arnoult & Muides pour les poissons de
Loire, Alain Gaillard aux jardins Fleurde Loire,
Christophe Piou pour Ja préservation des
agneaux solognots, Marie-Anne Mignot i Cour
Cheverny pour le miel, ou encore Nicolas et
Charlie Praizelin i Segré pour N'élevage de nos
hoeufz Wagyu... Et je pourrai en citer beaucoup

d'autres {rire).

Vous étes le premier chef doublement
étoilé a vous étre lancé dans |'élevage

du beuf Wagyu. Racontez-nous...

Mon papa était boucher, c'est un univers gue
trés bien, Avec une volonte de maitri-

j Conmn
ser auzsi 1a filiere animale, I'idée m'est venue
d'élever mes propres bozufs Wagneu, Jen ai
acheté 39 en 2018, aujourdhui j'en ai 82, 15i
investi 180 000 € pour ce cheprel, c'est une
petite folie mais surtour une grande passion,
cest de L gue je viens. Quand j'érais plus jeune,
je donnais ma main aux jednes veaus pour qu'ils
puizsent térer, cela me renvoie 4 de superbes
souvenirs d'enfance. Nicolas et Charlie
Praizelin, les deux éleveurs qui s'en occupent
quotidiennement, produisent eux-mémes les
cérd
pousse toujours plus loin la eéflexion pour les
chouchouter, ils ne vivent aucun stress, Notre

ales qui les nourrissent. Ensemble, on

souhait est datteindre un équilibre entre le
persillé et la tendreté de la viande.
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La transmission est une notion
importante. Comment l'appliquez-vous 7
Je ressens une grande fierté cette année car
trois de mes anciens ont ouvert leur propre
etablissement, Le chel Nicolas Aubry a méme
repris mon restaurant & Montliviaull e a créé
Fzia, c'est superbe d'observer un ancien
membre de sa brigade reprendre sa maison,
Au gquotidien, je passe beavcoup de temps avec
mon équipe, Je suis certes un amoureuwx des
chiffres mais la nuit (rire) car il est essentiel
pour mei d"étre avec elle. Je leve moi-méme
mes carpes, je les désaréte, je désosse et farcis
les lievres, ¢'est mon moment 3 moi et ma
brigade cat & mes cités.

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

Je pense que la plus belle réussite lorsgqu'on
s'installe est dinstaurer un climat bienveillznt
aupris des équipes et des convives. 11 sagit du
saverir-étre of du savoir-accueillin, deux notions
primordiales. En outre, peu importe od tu te
trouves, arborer une éthique du terroir est
indispensable.

Comment rechargez-vous les batteries

¢n dehors de la cuisine 7

En péchant, je suis un inconditionnel ! Je
prends une journde ob je m'isole du monde,
puis je reviens ressource pour six mois!
Faceompagne également souvent le pécheur
H}'l‘-"JiTI Arnoult, d'ol notee len dtroit. Je
pratique, par ailleurs, la boxe dans un club.
MNous avons des métiers stressants, nous
sommes trés stimulés au niveau du coeur done
Fentrainement physique est essentiel. L'ets, je
recharge les barteries en m'adonnant au wake-
board sur le lac.

Quelle est votre vision de la cuisine

de demain?

O a lu beavcoup darticles sur le baseu lement
i venir de la gastronomie, je ne suis pas d'ac-
cord. [ 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 POHET Ré* T FmEer d.;|-.';|:|1r.5§:r_' vers le
vegetal, Le futur passe done par Fagricolmne:
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 que V'on a mis de coté comme le pois
chiche,

Vous construlsez 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'hospicalite. Je n'ai pas
construit un empire du luxe mais un lieu de
vie ol l'on se sent bien. Je suis humble, je suis
avant tout un paysan, c'est ¢a e vic. @
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w Je dispose d'un jardin
d'1.5 ha qui est mon premier
lien avec la cuisine.

Tout demarre ict, on goiite,
on towche, on imagine avee
quol associer les produils, »




