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GASTRONOMIE

PORTRAIT - Chef passionné et passionnant

Philippe Harfaux, un ambassadeur du cidre
de Normandie

Proposer du cidre au
du poiré pour accompa-
ENer un poisson, une
viande ou méme un des-
serl, il fallait oser, méme
au ceeur du Pays d'Auge,
terre de tradition et de sa-
voir-faire cidricole. Phi-
lippe Harfaux, restaura-
teur a Cambremer, lui, 'a
faif.

Cesten 2003 quece Chn, aprés
AVOIr eXereé son arm — culinaire —
chansla Somme pendant Gans, ra-
chittele Chilteau Les Bruyéres, un
magnifique domaine ombragé de
10 hectares sirué 2 km environ 4
Iamrriom|\.ﬁl].‘{gpdﬂ‘an1hrrmer.
dans le Calvados. Accolée 4 son
maneir du XVITe sicele, cette de-
meure bitie sous [Empire, en
1807, abrite aujourdhul un hael
3 érniles de charme et son restau-
TN EASTONDMIGUE.

Calme, confort et raffinement -
celieudégage une ammaosphére de
seréniré qui en fait un endroit
icleal pour savourer une gastrono-
micalliantleterroiretles produits
delamer, auceeur de la Norman
die des praines et des haras,

La passion
d'entreprendre

Ln an de mravaux, d'aménage-
ment et de décoration (on admi-
reraau passage lacollection de -
bleaus impressionnistes et cubis-
tes, des ceuvres de Pépogue Ming

etee rouge chaleureus, la coulew
dubonheuren Chine) aéténéces
saire pour mettre au point le
concepr d'horel-restaurant tels
que e chef Philippe Harfaux, son
cpouse Michéle, responsable de
Ihotel, et leur fille Julie, gérante,
l'imaginaient : quatorze cham-
hres toutes différentes, une cui-
sine inventive, des pitees de o
ception pour accucillic des sémi-
naires, des mariages.

Clest donc en 2004 que e Cha-
teau Les Bruyeres aouvert ses por-
tes, Fr les résultats ne se sont pas
faits attendre : en 2003, le taux
d'occupation surla période allant
de Péques au 11 novembre, écait
de 18 % er l'érablissement em-
ployait un temps plein et demi; en
2007, sur 11 mois dactivité (fer
meture annuelle en janvier), le
taux d'occuparion est passé a
68 b, avec 194 23 personnes em-
plovées sur la sason. Le chiffre
dalfaires a suivi cete évolution
puisqu'il a éré muldplié par 10.
Une belle réussite sur une zone de
revitalisation rurale,

Onpeutdirequele ChateauLes
Bruvéres a aujourd’hui mouvé sa
clientéle, parisienne, mais aussi
internationale grice notamment
au web,

Mais la passion d'entreprendre
ne s'arréte pas 1. Philippe Har-
faux a fait planter une pomme-
raie, cholsissant solgneusement
les espéces correspondant & l'aire
ADC de Cambremer @ ung cen-
taine de pommes 3 cidre, douces,
ameres, acidulées qui, d'ici 2010,
praduiront le cidre du chiteau.

A Vinstar de ces desserts, Philippe Harfaux fait montre d'une rare inventivité,

60

Indépendamment du change-
mentdecatégorie puisquele Cha
reau Les Bruyeres devrair ohrenir
une guatrieme droile en 2009, la
famille Harfaux a également
laneéd une étude pour un projet
d'agrandissement i 'horizon

# C'estun patager extraordinaire » aurait chanté Charles Trénet.

2010, sachant qu'il Tui faudra ar-
tendre les résultars de la saison
2008-2009 pour mieus appré-
hender 'évolution du marche,

Saisonnalité
el inventivité

De son expérience auprés de
cuisiniers tharet chinois, Philippe
Harfaux a gardé dans sa philoso-
phie culinaire certaing principes
de la culsine asiarique qu'il asso-
cie avec bonheur A une cuisine de
saisonnalité et une cuisine readdi-
tionnelle.

Car cet autodidacte créatif éla-
bore une cuisine autour de pro-
duits d'exceprion, de légumes ra-
res issus de son potager, d'allian-
cesd'épices et de manages subtils
de plantes aromatiques, Les pro-
duits cidricoles entrent dans la
confection ou 'accompagnement
des plats. En effer, comme on
choisit un vin, la carte propose
plus de ?0 cidres, p e

parrient d 1a légende du Pays
d'Auge.

Le travail délicat des produits,
le golit des présentations raffi-
ndes et des savenrs surprenantes
fonttoute l'originalivé de cette cui-
sine gastronomique. Tout comme
les accompagnements, les cuis
SONS Visent toujours
golitdupur produit. Philippe Har-
faux utilise notamment les cuis
s0ns 4 basse température, répon
dant ainsi & un objectif proche de
I'art culinaire en tant que tel @ la
recherche de la qualitd supréme,
exprimeée par des points de cuis-
SON extrémement précis er spéci-
fiques  chaque produir, dans le
respect absolu des proprietés or-
ganoleptiques des ingrédients,

En associant [a cuisson & basse
temperature avec les techniques
de sous vide, il obtient des textu-
res meelleuses et juteuses, des
concentrations intenses des ard-
MEs Propres et extérienrs au pro-
duit. Ces dewx techniques lui per-
mettent d'attei un niveau de

P inchez
les producteurs locau, Sans ou-
blier 1a carte d'une cinquantaine
de calvados, dont une dizaine ap-
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qualit¢ et de respect des produits
difficile, voire impossible &
concrétiser avec les modes de

cuisson raditionnels.

De son expérence auprés de culsiniers thai et chinols, Philippe Hardfaux a gardé dans sa philosophie culinaire cer-
tains principes de la culsine asiatique,

Un potager bio

Si Philippe Harfaux puise au
marché son inspiration du jour, sa
cuisine de saisonnalité est aussi
fonction de son potager of il cul
tive plus d'une centaine d'especes
différentesminutieusement choi-
sies par ses soins : herbes, plantes
aromariques, plantes condimen-
taires, légumes rares, agrumes et
tuberculesquii iennent dans
la création des recettes du chefl
Mieux : chaque plante est optimi
sée en fonction du plat. Résolu-
ment imaginatif, Philippe Har-
fauxdéeline un théme chaque an-
née : honneur & la chicorée en
20081

Un ]po:ngor 100% bio. En effer,
tous les déchets végetaux sont
stockés pendant deuxans et réuti-
lisés pour amender le sol avee du
fumier de cheval provenant de
son élevage de pursang.

Pratique : Chdteau Les
Bruyéres, route du Cadran ¢
Cambremer, tél.
02.31.32.22.45 = Fax :
02.31.32.22.58 - Site inter-
ner : wivw. chateaulesbriye-
res.com
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