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Chef au Domaine
Les Crayeres

Smm—

Onestlapour
créer des souvenirs

Elle concerne la carte de notre
brasserie Le Jardin. Trés com-
pléte, renouvelée réguliére-
ment, elle est comme celle
du gastronomique, pensée
au fil des saisons et des pro-
duits frais, livrés chaque
matin par nos producteurs
et artisans du cru. Ce sont
des poulardes nourries au
lait et mie de pain, des sau-
mons fumés au bois et épi-
ces et méme du safran cueilli
tout pres, a Mourmelon.

Sans aucun doute. J'ai tou-
jours la volonté de présen-
ter notre travail et celui
des artisans afin de trans-
mettre la saveur et la valeur

du produit. On est la pour
créer des souvenirs.

Réservé a la table du Parc
de début décembre a
mi-mars, il décline la truffe
noire en deux entrées,
deux plats, un fromage et
un dessert chocolaté, bien
sUr associée aux meilleures
cuvées de champagne.
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ses pas l'ont alors conduit... aux Cra-

Au cceur d’un parc de sept hectares, le gastronomique rémois
n’est jamais a court de bulles ni de truffes pour I'hiver.

on nom vient des anciennes car-
S rieres de craie gallo-romaines en

forme de cathédrale souterraine,
transformées en caves par les produc-
teurs de champagne. Mais c’est bien
en surface, sur la colline Saint-Nicaise,
inscrite au patrimoine mondial de
I'Unesco, quele Domaine Les Crayeéres
se dresse. Plus d’un siécle apres sa
construction, et pres de quarante ans
aprés sa transformation en restaurant,
I'ancienne folie plantée au milieu d’'un
parc de sept hectares y cultive la fine
fleur de ce que la gastronomie fran-
caise sait offrir. Toutes les envies sont
satisfaites entre Le Parc, enseigne dou-
blement étoilée et, depuis 2009, Le Jar-
din, brasserie haut de gamme. Et que
dire de La Rotonde, son bar-verriére
ouvert sur les arbres centenaires, riche
d’une collection a nulle autre pareille
du prestigieux vin blanc mousseux...
C’est certain, nous sommes bien dans
la capitale du champagne!

Le caprice
d'une '

LACONSTRUCTION DE CE PETIT CHATEAU néoclassique a
été lancée en 1904 par la marquise de Polignac,
née Pommery. Comme elle le destine a sa fille,
elle choisit naturellement pour emplacement la
proximité de la maison de champagne familiale.
Selon ses veeux, ses descendants y résident, pré-
servant ainsi ce patrimoine Belle Epoque aux
confins de la ville des sacres royaux. En 1983,
Iédifice se métamorphose en hotel-restaurant.
Acquis par Xavier Gardinier, déja propriétaire
des champagnes Lanson, le domaine est confié
aGérard et Elyane Boyer qui vont en augmenter
le prestige. Lui décrochera méme le graal, a
savoir trois étoiles au Michelin. Truffes en
crotte, feuilleté d’escargots, ssumon mi-cuitala
créme de caviar... Le départ a la retraite du
virtuose créera un vide, aujourd’hui comblé
par Philippe Mille. Le nouveau chef, meilleur
ouvrier de France, arrivé en 2010, a depuis été
récompensé de deux macarons.

LORSQU'IL ETAIT JEUNE COMMIS en région
parisienne, Philippe Mille voulait c’est en quelque sorte plonger dans une
encyclopédie du champagne. Quelque
600 références, y compris les plus rares
millésimes. Au total, 45000 bouteilles,
signées des plus grandes maisons
oude jeunes producteurs plus
confidentiels, garnissent
cette cave exceptionnelle.
Avec une telle matiere,
chef cuisinier et chef
sommelier, bulles en
téte, conjuguent leurs
talents a la recherche
des meilleurs accords
flacons/plats. Point
d’orgue de cet exercice de
style:les diners « Maisons de
Champagne », des menus lancés
en 2011 qui impliquent également les
maitres de chai de ces institutions. ®
Céline Lacourcelle

yeres. Des décennies plus tard, le chef,
passé entre-temps par le Lasserre, le Ritz et le Meurice,
est de retour. Celui qui ne jure que par un controle
assidu des matiéres premiéres met en scéne le
meilleur des potagers, vergers et élevages des
environs, qu'ilaccommode aux herbes aro-
matiques de son jardin. Avec sa cuisine, il
veut étonner mais sans rupture. Méme le
plateau de fromages est mis a son gotit,
avant les douceurs de Yoann Normand,
chef patissier du domaine depuis 2015.

A S’EST PASSE EN... 2003

CONSULTER LA CARTE DES VINS des Crayeéres, |

PAUSE DELICES
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Le Parc, restaurant gastronomique du
domaine. Un luxe sansfaille et sans tapage.

Alain Delon, prince de cette « maison des délices »
Autrefois, les stars rejoignaient le domaine en hélicoptére,
tel Alain Delon, ami du couple Boyer et sous le charme des
Crayeéres qu'il comparait a une «maison des délices». En 2003,

il vient remettre la croix de chevalier de l'ordre national du
Mérite a Elyane Boyer, I'épouse de Gérard. Si la piste d'atter-
rissage a disparu, les personnalités, amatrices de fines bulles,
comme Amélie Nothomb, aiment toujours y venir et revenir.
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