8 Calvados

Cuisinier et ambassadeur du cidre

Au chéateau les Bruyere, a Cambremer, Philippe Harfaux joue I'excellence et
les alliances nouvelles en associant produits du terroir et crus de cidre.
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Autodidacte, créatif, passionne par
son jardin et par les fourneaux, Phi-
lippe Harfaux p'est pas un chef cui-
sinier tout a fait comme les autres.
Homme d'entreprise, conseil en
immobilier, en 1997, il vend ses so-
ciétés pour faire de son habby un
meétier. Il achéte un premier hotel
dans la Somme, puis, en 2003, il
reprend le chateau des Bruyeres
a Gambremer... pour en faire une
étape de charme, avec gite et cou-
vert d'exception.

Ambiance raffinée, le domaine,
installé sur 10 ha de parc, a réus-
si sa métamorphose. Ouvert dé-
sormais onze mois dans l'année
(au lieu de six maois), le chateau les
Bruyeres compte entre 19 et 23 sa-
lariés en fonction des saisons et at-
tend de décrocher prochainement
sa 4¢ etoile.
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Philippe Harfaux est entrs en cuisine par passion des bons produits, des godts et des alliances inédites.

Parier sur le terroir

« C’était un pari, confirme Phi-
lippe Harfaux, mais ce domaine
etait idealement situé sur la ce-
lébre « route du Cidre ». J'ai tou-
jours eu le godt du produit d'ex-
cellence et bien que je ne sois pas
Normand de souche, j'avais un ve-
ritable attachement pour cette re-
gion et pour ses produits. Le ter-
roir normand est riche, mais il ne
sait pas se mettre en valeur. J'ai,
a ma fagon, mis un coup de pro-
jecteur sur ses trésors. »

Amarante de Chine, pimpre-
nelle, poirée, tagette, capucine tu-
bereuse, epinard fraise... Son jardin
potager aux 100 variétés regorge
de surprises parfumées qui termi-
neront dans l'assiette du restaurant
en harmonie avec les cidres du

F i i k

i

pays - comme on proposerait une
carte des vins - pour un résultat dé-
paysant. « Un parcours initiatique,
ol les AOC sont a I'honneur ». Af-
fiché a 49 €, boissons comprises,
son menu « spécial pays d'Auge »
fait un tabac, avec pas moins de
80 références de cidres, poirés,

‘pommeaux et calvados et une for-

mule au verre pour permettre une
degustation avec chaque plat. Une
alliance qui rend de sa noblesse a
la bolée de cidre.

Anne BLANCHARD-LAIZE.

Pratique. Chateau les Bruyéres,
route du Cadran a4 Cambremer ;
tel. 02 31 32 22 45, www.chateau-
lesbruyeres.com




