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sous la paille.
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Crayé
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Haute cuisine fran
— " ct magie du cham

Voici un monument ol I'élégance des mets et I'intelligence

des accords consacrent une cuisine pétrie de valeurs aussi classiques
que contemporaines. Gelles dont le chef Philippe Mille porte

haut les couleurs en hommage au go(it juste. par peico LEcasse

Ancienne résidence de Louise
Pommery, marquise de Polignac,
dont le nom est indissociable dela
légende champenoise, le domaine
des Crayéres, a Reims, fait figure
de palais édifié & la gloire du vin
de Champagne lorsqu’il conver-
tit I'instant de table en féerie.
Propriétaire des lieux depuis 1978
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- la maison ayant changé de des-
tinée au départ des Polignac -, la
famille Gardinier veille a ce que
ce sanctuaire de la belle tradition
francaise préserve son 4me, son
charme et cette part de réve qu'ins-
tillent le site, les murs et le parc,
dans un raffinement inou. Tel est
le challenge relevé chaque jour sous

ladirection d’Arnaud Valary. SiLes
Crayéres sont bien une hostellerie
deluxe, avec tout ce que cette idée
suppose dans la recherche de l'ex-
cellence, son accés n’est nullement
interdit & ceux qui veulent passer
un moment inoubliable sans trop
délier les cordons de leur bourse.
En annexe du restaurant Le Parc,

DR

référence de la haute gastronomie
tricolore, labrasserie Le Jardin, elle
aussi confiée aux équipes du chef
Philippe Mille, permet d’expéri-
menter la magie des lieux grace
a une prestation aussi séduisante
qu'accessible (lire ci-contre). Haut
lieu gastronomique, commeil a été
rappelé, le domaine des Crayéres
bénéficie d’'une énergie lide

au dynamisme de son chef,
Philippe Mille, dont le par-
cours, aux c6tés des plus
grandes toques, explique
son aspiration a propo-
ser une cuisine person-
nelle tout en respectant
les enseignements et les
savoirs transmis par ses
maitres. Le plus émouvant,
lorsque I'on savoure une pré-
paration de Philippe Mille, c’est
la subtilité de la composition, la
nuance révélant que, au-dela d'une
maitrise absolue de I'exercice,
lapprentissage d’un vrai cuisinier
n’est jamais vraiment terminé,
la vraie sagesse du métier étant
précisément d’admettre que 'on
en apprend tous les jours.

calise
agne

Etre le chef des Crayéres n’est
assurément pas une mission ano-
dine, la situation géographique
du monument, a ’épicentre de
I'ouragan sensoriel champenois,
imposant un défi quotidien, celui
de pétiller dans I'assiette sans trop
se faire mousser. Ayant longtemps
cbtoyé notre maitre Jacques Puisais,
émérite cenologue et philosophe du
gotit juste, aupres duquelil orches-
tra un certain nombre de séances
de dégustation aux Crayéres,
Philippe Mille estI'un des cuisiniers
les mieux initiés a 'art d’associer

BRASSERIE LE

JARDIN : DANS LE MILLE POUR 33 €

rivilége apprécié par les Remois que de pouvoir accéder a la glorieuse demeure
P pour passer un moment convivial et gourmand & la table du Jardin, le coin
bistrot, ou brasserie, des Crayeres. Tres a |'aise dans un exercice a peine moins
prestigieux mais tout aussi excellent, Philippe Mille se fait plaisir en approchant une

cuisine de I'instant et de l'instinct avec des produits tout aussi irréprochables. Pour
33 €, le menu du Jardin propose un ceuf « parfait » sur émulsion de créme de lard ou
un haddock et choux fleurs & I'aneth, puis un saumon a la plancha et topinambours
écrasés a la fourchette ou un blanc de volaille fermiére, sauce saté, pommes frites,
parmesan au thym, pour finir sur un riz au lait crémeusx, fruits
de la passion et caramel ou crumble de coco aux
fruits frais et sirop fagon thaie. Carte des vins a
I'unisson et prestation au sommet d’un
rapport qualite-prix frolant le miracle. m
Les Crayeéres, 64, bd Henry-Vasnier, 51100 Reims, Tél,
032624 9000. Restaurant Le Pare, menus a 115,

VITRAIL DE
LANGOUSTINES
maringes au verjus,
gaufrette coralline
aux grains de caviar.

ces deux
phénomeénes

fondateurs que sont la

cuisine et le vin. Il ne s’agit pas
seulement, ici, de veiller & la cohé-
rence des accords, mais encore
d’intégrer les parameétres bachiques
au moment de la conception de la
recette, de sorte que la réplique
donnée soit la plus pertinente pos-
sible. La passion de Mille pour le
produit noble et'exigence qui estla
sienne pour en préserver les vertus
intrinséques, afin d’aller droit au
but, réveélent une immense sensibi-
lité ala pureté de la denrée. Tel est
T'esprit des plats servis aux Crayeres,
de fagon que le champagne, dans
son infinie diversité (mais aussiles
autres vins de cette carte phénomé-
nale), puisse apporter une réplique
immédiate, adaptée et judicieuse,
aux subtilités recherchées par le
chef au moment de la création.
Une recherche quasi architectu-
rale qui se traduit par des nuances
d’une précision bouleversante,
sans omettre le tableau visuel, par-
tagé entre I'ceuvre artistique ou la
sobriété fulgurante. Pour preuve cet
hommage &4 Notre-Dame de Reims,
présenté sous forme d’'une rosace
dont le vitrail se compose d'un
ceviche de langoustines serti par
une gaufrette coralline ponctuée

155 6t 260 €. Brasserie Le Jardin, menu a 33 €.

de grains de caviar. Il faut parler
ici de composition d’orfévre, alliant
la délicatesse du produit, vu la frai-
cheur extréme des langoustines, &
I'équilibre gustatif de 'ensemble, les
substances se concertant entre elles
pour ne délivrer qu'une émotion,
celle de I'extase. Autant celle de la
rétine que celle des papilles. On ima-
ginele temps passé et les répétitions
nécessaires pour aboutir & ce point
de perfection. Cest alors qu'inter-
vient Martin Jean, sommelier gar-
dien du trésor constitué par les
600 références de champagne dune
cave creusée dans la crayére poury
miirir posément. Synergie systéma-
tique entre l'inventaire infini d'une
bulle aux mille mousses et celui des
alliances issues du talent de Mille
et de son équipe. Nos papilles sont
encore envo(itées par la rencontre
entre le saint-pierre de ligne sur une
douelle champenoise et céleri en
strate d’algues, raisin de mer et sucs
de champagne crémeés, simplement
divin dans son austérité magni-
fique, et le bollinger RD grande
année 2007, seigneurial, racé,
époustouflant dans sa persistance
en bouche avec une finale fleurie
et rotie, dont la fraicheur donnait
encore plus de relief 4 la noblesse
du poisson. Emoi renouvelé sur les
noix de Saint-Jacques et foie gras
cuits sous la paille, courge confite
au poivre de Malabar, truffe noire et
jus de moule au safran. Une cuisine
oules sens et 'esprit communient,
en saveurs et en ferveurs, ala gloire
du gotit juste. Cadre royal et service
magistral, Les Crayéres n'ont jamais
été aussirayonnantes et s'inscrivent
au palmares des fiertés nationales.m
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