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LE DOMAINE DES CRAYERES A REIMS

Le Domaune Loy Crayeres.propriéi€ de la famille Gardinier 2
Reims. est un ¢arin verdoyantde 7 ha, avee sa superbe demcure
construite en 1904 par la famille de Polignac et enticrement
rcamenagcée par [larchitecte d'intérieur Picrre-Yves Rochon
dans un style classique [runcais¥L hotel de 20 chambres
et suites, la brasseric Le Jardin ct e restaurant Le Pare.
doublement étoilé au guide Michelin. font de cette institution
de la région champenoise un haut licu de I'art de vivre et
de la gastronomic. Et ¢'est au chef Christophe Moret que
Laurent et Thierry Gardinier ont confi¢. depuis lc mois
de mars 2024, la dircction de leurs cuisines.




CARNET DE RECETTES - CHRISTOPHE MORET

Né lg 21 novombre 1966 & Orléans, d'un pére routior ot d'uno
mare socrotairo, Chrislophe Moret intégrera ses promiares
cuisinos pour gogner de quoi réparer sa Fantic Coballero
donl les pidces detachdes lui coltonl booucoup dargent.
Lesprit des cuisinos lui plail, un copain g'inscrit au lycdo
hotelier do Blois, il n'en loudra pas plus pour qu'il passo
lui ausoi un CAP el BEP cuisine. Une promioro oxparionce
dons un reslaurant de Chateaunoul-sur-Loire, avont que le
joune cuisinier ne puisse réalisor son réve : rencontrer Alain
Ducasse. Aucune place au Louis XV a Monnca mais le chef tri-
plement ¢1oild lui propose d'accompagner Bruno Cirino dons
I'ouvorlure du Grand Hdlel de Saint-Jean-do-Luz - qu'il rejoin-
dra ensuile au Charoou d'€zo 3 Ezo Village sur la Cole d'Azur.
Suivrons Jacques Maximin ingtallé au Thédere @ Nice avanl
qu'il ne puisse finalomont intagrer Lo brigade du Lowis XV.

LASCENSION

Chrislophe Moret aura pationtd avont de cuisiner auprés
d’Alain Ducssse, mais l'oxparience en valait la poino,
affirme-1-il aujourdhui. « Les moyens alloudos au chel
étaient incroyobles. » Un passage 3 Honflour puis il pren-
dra lo poste de sous-chef auprés de Bruno Cirino au Royal
tonceoau & Paris oU il restora 3 ans el demi. « J'ai besucoup
appris parce quo jai louché & Lout en tant que sous-chel. El
surtout 3 ce quo porsonne ne voulait trop faire, c'ost-a-dire
les bonquols ol le room-gervice. J'élais porsuadé que ¢a me
sorviroil un jour ou 'autre. » C'ost un appel d'Alain Ducasse
qui propulsera la carriare du jeune chef. Il sora lo sous-
chef de Joon-Francois Piége au §9 Poincare a Poris, Uancien
restaurant de Joél Robuchon, avec a la clo, lo promesse d'un
posto de chel dans un putre rostaurant. Ce sera le Spoon o
il passera cing ans avont de succéder a Jean-Frangois Piege
au Plaza Athgndo. m J'oime les défis de ce gonre, ot je me suis
dit quo si Aloin Ducasse me faisait confionce. quelque part,
c'osl que je le méritais pout-8tre. » Lo challenge est de taillo
car il $'agit de consorvor los 3 ¢loiles accordées par lo guide
Michalin. Pori gogné avec une brigade composdo enlre outres
do Jocolyn Herland, Dominique Lory ot Koi Kobayashi.



LA PUISSANCE DU COLLECTIF

Apres sept ans et demi passés au Plaza, le chef a L'envie de
voler de ses propres ailes. Il accepte alors de reprendre
le restaurant Lasserre dans le 8° arrondissement de Paris
avec l'objectif de conserver les 2 étoiles de |'établissement.
IL relévera le défi, entouré d’Antoine Pétrus en salle, et de
Claire Heitzler en pétisseric. « Nous avons bien dépoussiéré
la maison, et lui avons redonné un coup de jeune. » Nouveau
challenge au Shangri-La Paris ou il succédera a Philippe
Labbé, en récupérant la seconde étoile a LAbeille, la table
gastronomique de l'établissement. Christophe Moret aime
le sport, particulierement le rugby, rien d’étonnant a ce qu'il
considére sa brigade comme une équipe, montrant U'exemple
pour motiver ses troupes. « J'ai toujours pensé quune petite
démonstration valait mieux qu'un grand discours. » Et c'est
cette philosophie que le chef conserve aujourd'hui. « Sans
mes équipes, je n'y serais jamais arrivé. » Il loue au passage
les qualités du directeur de la restauration, Michel Gébel,
personnage central de la maison avec plus de 30 ans d'ex-
périence, conscient de son rdle de lien auprés de la clien-
téle dont il est attentif aux retours, guidé par la volonté de
répondre a leurs attentes et de les satisfaire.

UN NOUVEAU CHALLENGE

Le Covid précipitera la fin de huit années de collaboration et permettra & Christophe
Moret de relever un nouveau défi. Celui de remplacer Philippe Mille dans les cuisines
du Domaine Les Crayéres. Le chef est heureux d'intégrer un groupe familial frangais,
trés attaché au patrimoine et a certaines valeurs, « ce qui me correspond, indique-
t-il. J'aime quand une maison a une ame, quand elle est habitée, Mon role est de la
faire briller comme elle a toujours brillé ». Et pour ce faire, le chef a carte blanche.
Son ADN ? « Une belle cuisine francaise, faite de jus, de sauces et de consommés. »
Sa volonté ? Que la cuisine ne soit pas poussiéreuse. A ses yeux, une cuisine peut
étre d'inspiration classique tout en étant contemporaine, et sans s'interdire quelques
influences. A une condition, précise-t-il, que les influences francaises soient majori-
taires. Un autre point d'importance a ses yeux, la qualité des produits « parce que c'est
la base. Trouver le meilleur produit pour mes clients, au meilleur moment. Avoir une
parfaite maitrise des cuissons, c'est lévidence, mais surtout des sauces, Parce que
pour moi, c’est le Llion ». La réalisation de ces sauces a un codt, le chef en est conscient
etil'assume. « Ma cuisine colte cher, je le sais. Parce que je vais utiliser des canards,
pour réaliser ma base de sauce canard, idem pour la sauce pigeon. Je suis intraitable
sur les sauces, ils le savent tous. Je les go(te toutes a chaque service. »




« CE QUE JE VEUX,
CEST CREER DE L'EMOTION.
C’EST CE QUIM’INTERESSE

DANS LA CUISINE . »

LE GOUT DE LA TRANSMISSION

Le chef est persuadé que dans un monde en permanente
évolution, ol tout va vite, cette tradition de la cuisine fran-
caise a toute sa place. « C'est notre ADN, dit-il, et je le
défends. » Et c'est cette culture que les jeunes cuisiniers
viennent chercher a ses cotes, Ce que le chef aime par-des-
sus tout, c'est enseigner a ces jeunes. Et parmi ces ensei-
gnements, il y a la rigueur, « Je suis intransigeant avec mes
équipes comme je le suis avec moi. C'est en cela que je parle
d'exemplarité, précise-t-il. En revanche, je ne supporte pas
la médiocrité, ni qu'une personne agisse par faineantise,
rapidité ou facilité... Parce que notre métier, sans rigueur,
n'est rien. » Cette rigueur, le chef l'applique a 'ensemble de
ses équipes, conscient que le moindre détail compte: qu'il
s'agisse des arts de la table, de U'accueil, de la cuisine, du
respect de la saisonnalité. L'exigence est partout. « Pour
avoir 2 etoiles, dit-il, il faut en viser trois, »
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SON EQUIPE

Chef Adjoint : Grégory Rejou
Sous-Chels : Chrislophe Quontin & Hideaoki Umada
Choffe Patissiere : Rosalie Boucher
Sous-Chelfe Phtissioro : Kanoko Baba

i
. B

Il
£
-

e

LEVOLUTION

« Nous avons une belle maison a défendre et il faul s'y appliquer cor nous succddong &
Philippe Mille, unchel de talent, grand lochnicion. Nous sommes altendus, il ne faut pas
rover. » Christopha Moret souhaite une cuisine lisible, généreuse, sensorielle, gour-
mande el peul-étre un peu moins lochnigue. « Co quo jo voux, ajouto-l-il, c'esl créer de
'émaotion. C'est ce qui m'intéresse dans la cuisine. » Une cuisine o0 Lo lochniquo no se
resgent pas, simplo mais pas simpliste, aux intlulés limpides et aux assieties lisibles,
voila comment le chef conceit son travail. Etil spit pouvair s'appuyer sur les tolonls de
son ¢quipe pour menor a bion sa mission. Nolammaent sur sa palissiere Rosalie Bou-
cher gu’il qualifie de « technicienne remarguable et d'une sensibililé incroyable », et
tout autant sur le diroclour do lo restauratlion Michel Gébel, présent depuis plus de
30 ans au Domaine Les Crayéres « qu'il connait par caxur ». E1 pour $'a8surer quae son
messoge [ranchisoo los porlos de la cuisine, U'équipe de salle goOte chaque plat afin
de pouvoir en parler au mieux. « Et s'ils veulent regouller, ils regoultonl », indiquo lo
chef, qui met un point d"honnour a savoir co qui 5@ passe  table. toujours a l'afill des
rotours dos clionts, afin de s'assurer de leur pleine satisfaclion.

Propos recueillis par Michel Boou Tanguy.
Pholos : Poscal Laltes.




LE DOMAINE DES CRAYERES
64, Boulevard Henry Vasnier
21100 Reims
Tel:+ 333 26 24 90 00

MICHEL GEBEL

Directeur de salle au Domaine des Crayeres
depuis 33 ans

Qu'est-ce qui explique votre longevité aux Cruyeres ?
Jai en la possibiliné de progresser i clague fois que jen
avais lintention. Je suis armvé commis en salle puis jai
demand¢ a éire commis au bar, ol je suis devenu respon-
suble avant de partir i Farmée. Jo suis passé chel'de mng a
mon retour puis maitre d*hacel quand le direeteurde salle,
le grand monsicur Werner, a pris si retraite en 2000. Joi
ensuite pris le poste d'assistant de direction @ ln brasserie
Le Jardr i son ouserture, C'émit une 1res helle mission.
Au changement de directeur. en 2009, on m'a propasé
de revenir au chiitcan comme directeur de salle. C'cit
un nouveau challenge. Quand Ie poste de dirceteur de la
brasscric Le fardin s'est libéré, on me " propost et jai
gooeplé parce que ¢’éuait un coup de cceur professionnel.
Au nouvenu changement de dirccteur geénéral. on a Faic
appel & moi pour revenir au chittean, ce que jai aceepié
aver plaisir. C'est une maison que jaime profondément
¢l j'ai la chance d’avoir unc equipe formicdable, un adjoint
Maxime Di aleo en qui j'ai une entiére conliance,

Quelle philosophic inculguez-vous i vos équipes ?
Sourire et gentillesse, vaily ce que je leur canscille. On
peut faire des bétises, ecla arrive ot reste humain, mais le
client vous le purdonne plus facilement avee le sourire. Si
vous firites ln gueule, oo métier n'est s pour vous. Notre
attention doit se porter sur la satisfction du client. et le
chel est Ggalement trés réeeptil i ce sujer. Siunc assictic
ne convient pas, il it cn sorte de lui proposer autre chose
pour qu'il reparie satisfait. Cette relution cuisine et salle
est essentielle. Bt pour motiver mes équipes, je me base
Loujours sur li pramation internc.

Comment avez-vous accucilli arrivée d’un nouveau
chefl?

Christophe Moret est mon cinquicme chell done je n'ai pas
¢1¢ perturbé, Mon trvail a é1é de rassurer mes Gquipes.
Ce changement de chelme donne I'impression de changer
de restaurant. Cest peut-¢ire, entre guillemets. un nou-
el élan jusqu'i la fin de ma carricre. Fn ce qui concerne
le service, nous avons cohunge alin de savoir ce qui élait
possible et ee qui ¢raiv plus compliqué de mettre en place.
Iid¢ée est que tout se passe bien en salle pour nos clionts,
Le chelest vraiment quelgu’un de tres humain. Siquelque
chose ne va pas. on en parle ot on régle cela dans le calme.




CARNET DE RECETTES - CHRISTOPHE MORET

LANGOUSTINE EN GRATIN DE CEPES,
LES PINCES EN THERMIDOR, SABAYON DE CEPES

RECETTE POUR 4 PERSONNES

POUR LES LANGOUSTINES
* 1 a2 langoustines et leurs pinces par personne

Décortiguer les queues en gardant le dernier anneau.
Décortiquer les pinces, récupérer les chairs et ouvrir le des-
sus de la pince a l'aide d'une petite paire de ciseaux.

POUR LA FARCE THERMIDOR
* 100 g de chair de langoustines
» 30 g de piquillos en brunoise
» 20 gd’'échalote ciselée cuite facon réduction d'une béarnaise
* 1 cuilléere a café de chapelure blonde
* 1 cuillére a café de moutarde de Reims
* 1 cuillére a soupe de ciboulette ciselée
+ % c. ac. d'estragon hache
* 2 cuilléres a soupe de réduction de sauce américaine

Mélanger les ingrédients et garnir les pinces de cette farce,
puis les cuire sous la salamandre juste avant de servir.

POUR LES CEPES

» 600 g de cepes [2 cépes par personne]

* 1 echalote ciselée

1 cuillére a soupe de fines herbes hachées

Nettoyer les cépes. Tailler les pieds en brunoise.

Faire suer L'échalote, ajouter la brunoise de pieds de cépes
desséchés a la facon d'une duxelles, puis en fin de cuisson,
ajouter les fines herbes et débarrasser.

Tailler les tétes des cépes en fines tranches de 3 mm a la
mandoline, faire sauter a la graisse de canard sans trop de
coloration et débarrasser.

POUR LA PUREE SOUBISE D'OIGNONS CARAMELISES
DE M. CAILLOT

* 500 g d'oignons éminces finement

¢ 80 g de beurre demi-sel

Colorer les oignons (blondsl dans le beurre demi-sel puis
l_aisser compoter.
Egoutter puis mixer en une purée bien lisse.

POUR LA VIENNOISE A LA DIABLE

e 210 g de chapelure de pain de mie frais

» 300 g de beurre

» 2 cuilleres a soupe de fines herbes hachées

* 1 cuillére a café de mignonnette de poivre noire tamisée
* 1 cuillere a café de piment d'Espelette en poudre

Chauffer le beurre, ajouter la chapelure de pain de mie et
lui donner une coloration noisette claire. Débarrasser dans

une calotte sur glace, puis incorporer les fines herbes et les
assaisonnements a froid.

Etaler entre deux feuilles de papier sulfurisé & une épais-
seur de 2 mm et réserver au réfrigérateur.

Detailler en fines bandelettes.

POUR LE SABAYON DE CEPES AU CHATEAU CHALON
* ] échalote

» 100 g de cépes

* 50 g de shiitakés

* 10 cl de vin de Chateau Chalon

s 2 jaunes d'ceufs

* 100 g de beurre frais fondu

= 1 cuillére a café de poudre de cépes tamisée

s | cartouche de gaz

* Poudre de corail/cépes

Faire suer l'échalote avec les cepes et les shiitakés. Dégla-
cer avec le vin du Chateau Chalon, réduire de moitié, puis
passer ce jus.

Ajouter les jaunes d'eeufs et monter comme un sabayon
classique.

Incorporer le beurre et la poudre de cépes, remplir le siphon
et percer une cartouche de gaz,

Poudrer le dessus du sabayon d'un mélange de poudre de
corail/cepes.

DRESSAGE

Dans le fond de L'assiette et a l'aide d'un cercle, étaler la
brunoise de cépes liée d'une cuillére a soupe de purée d'oi-
gnons caramélisés sur une fine couche de 2 3 3 mm.

Placer harmonieusement les tranches de iétes des cepes,
deposer les bandelettes de viennoise et chauffer le tout a la
salamandre.

Déposer la langoustine rotie et les pinces passées au grill.
Servir le sabayon dans un récipient a part.

ACCORD
Champagne Bollinger « R.D » 2004
Dans la lignee des vins de la maison Bollinger,

une dorninante de pinot noir dans lassemblage confére
intensité aromatique et structure & ce vin, qui souligne

la cuisson nacrée et la texture de la langoustine.

L'évolution aromatique et les notes de sous-bois

font écheo aux cépes.
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() Assiette : JL Coquet
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