GASTRONOMIE

Qui est le nouveau
chef des Crayeres

REIMS Il est le nouveau visage de la cuisine
de l'emblematique Domaine rémois. Cet Orleanais d'origine
se sent « parfaitement accueilli en Champagne ».

ANTOINE PARDESSUS

hristophe Moret est le nouveau
' chefl des Crayéres. Ce cuisinier
expérimenté, spécialisé dans

les sauces, — « je suis rotisseur-saucier
de formation » rappelle I'intéressé —,
nous arrive de Paris, plus précisé-
ment du restaurant doublement
étoilé I'Abeille du Shangri-La. ou il a
passé huit années. De sa vie pari-
sienne, Christophe Moret a conservé
au moins une habitude, celle de se
déplacer @ moto, « une de mes pas-
sions » confie-t-il. Méme s'il a déja
constaté qu'il « est bien plus faciie de
se garer d Reims qu’a Paris | »

Avant de débarquer chez nous il y 3
six mois, il ne connaissait pas parti-
culierement la cité des sacres, si ce
n'est quand méme pas quelques
wecek-ends passés sur place avec son
épouse. Cet originaire d'Orléans, G-
tulaire d'un BEP obtenu au lycée ho-

« Mes patrons
ne sont pas de simples
Investisseurs mais aussi

des gourmets »
Christophe Moret,
Chef executif des Crayeres

telier de Blois, savait cependant que
les Crayeres sont I'un des hauts lieux
de la gastronomie locale. « J'espére a
mon humble niveau perpétuer leur re-
nommée, commente-t-il. Jai la
chance d’étre entouré pour cela
d'équipes intéressées el intéressantes,
el d’avoir des palrons qui ne sont pas
de simples investisseurs mais aussi
des gourmets. Je me sens donc parfai-
tement accueilli en Champagne ! »

Ses spécialités ? 1l nous cite volon-
tiers un flan 3 la japonaise a base de
bouillon de dashi, « un bouillon sans



Christoptn Maret : o Jol trourd il des équipes 4 (a fols intresshas of mtEessantes. » AP,

grus o ; il faut dire que, non scule-
ment Christophe Moret a beaucoup
bourlingué en France, mais il est
aussi allé longuement s‘inspirer
I'étranger, noamment en  Asie.
L'araignée de mer, servie avec chou-
fleur et caviar, fait aussi partie de ses
plats de carur. Le nouveau chef at-
mche aussi une grande importance a
ce que I'on versera dans votre verre,
a cur [o cuisine frangaise est faite pour
aller avec le vin o, @
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PARE POUR LE MARCHE DES PRODUCTEURS

Un des prochains rendez-vous qui attendent Christophe Moret sera le mar-
ché des producteurs, 21 et 22 septembre, qui permet a tout un chacun de
rencontrer ceux qui fournissent les cuisines de la prestigieuse maison du
boulevard Henry-Vasnier, et de sapprovisionner eux aussi aupreés deux. Ce
ne sera pas une nouveauté pour lui puisqu'il pratiquait déj la chose au
Plaza Athénée parisien. « Je considére les froducteurs comme de vrais par-
tenaires, insiste-t-il d‘ailleurs, pas de simples fournisseurs, et je suis trés at-
taché 2 ce qu'ils puissent vivre décemment de leurs productions ; car s'ils
sont excellents, nous, on pourra élre bons. »



