Hh)ﬁ]@:v«z]@ﬁ@f]wé
Un projet strategique,
fedérateur |

et 5tructur:\:mt\ |




L2

L en cuisinesss

Au chateau des Bruyéres a Cambremer (14)
Cidres grands crus
pour clientéle grande classe

Au chateau

des Bruyeres

a Cambremer (14),
Philippe Harfaux
accueille une clientéle
chic. Le restaurateur
a choisi de vivre

avec les produits

qui l'entourent.

Sa carte associe

aux mets, cidres,
Poiré, Calvados

ou Pommeau.
Lesucces

est au rendez-vous,
avec notamment
une étoile

au prestigieux

guide Gault et Millau.

eudi 15 heures. Cuisiniers,
Jserveurs et maitres d'hotel
prennent leur service. Jean-Phi-
lippe Mesnier, producteur de
porcs de Bayeux fait egalement
son entrée. Comme d'autres
proposent leur cidre, il livre son
jambon. Une vraie complicité
est née avec les producteurs
dela région.Le concept de pro-
duits locaux associés aux cidres
dans un restaurant gastrono-
mique semble aujourd'hui
abouti.

28 cidres a la carte
Le restaurateur rachéte
I'établisserment en 2004. "L hétel
est trois etoiles. Nous avons donc
une clientéle haut de gamme.
A 30 km de Deauville et de la
cote, les clients cherchent des
prestations de service liées a la
ruralité, l'environnement et la
gastronomie” Dans la Somme,
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Selon Philippe Harfaux, “I'assiette doit pouvoir se détruire en restant esthétique’ Tout un programme !
Et son travail autour des produits cidricoles séduit. Il vient d’obtenir le trophée départemental

du tourisme.

le chef travaillait déja avec les
produits locaux et de saison.
“Quand je suis arrivé, j'ai entamé
la méme démarche. Naturelle-
ment, je me suis intéressé au
cidre.J'ai fait le tour des produc-
teurs autour du chéteau. J'ai été
surpris par leur professionna-
lisme. Jai réfléchi par les deux
bouts : soit on le boit, soit on le
mange. Et je souhaitais dépas-
ser la traditionnelle réduction au
cidre’ Le chef collabore ainsi
avec I'Ardec pour la mise en
place de la carte des cidres. Sa
carte est aujourd'hui compo-
sée de 28 cidres, 45 Calvados,
une dizaine de Pommeau et
5 Poiré. “Je propose toujours une
dizaine de plats associés aux pro-
duits cidricoles’

Avec Philippe Harfaux, le cidre
a trouvé un ambassadeur de
luxe. Le chef s'est formé, a ap-
pris al'aimer.Depuis 3 ans, il est
méme devenu juge. Doux,
demi-sec, brut, ces termes lui
apparaissent désormais trop
restrictifs. “Je préfére parler d'un
cidre acide ou amertumé.Letaux

de sucreest également un com-
posant important. Pour les cal-
vados, j'al effectué un test olfactif
sur 45 échantillons. Les diffé-
rences se révélent énormes.
Chaque produit peut donc étre
associé aunélément’

Du Pommeau
pour le millefeuille Tatin

Pour intégrer la carte de Phi-
lippe Harfaux, la sélection est
draconienne. “Je recherche un
produit régulier. Mais parfois, cer-
tains producteurs deviennent
trop génériques en voulant étre
trop constants dans la qualité”
Pour ses chaix, le chef dégage
plusieurs critéres indispen-
sables : “le cidre doit avoir une
contenance dans sa qualité et
sonaspect.ll doit étre immeédia-
tement identifie, avoir une réelle
typicité et du caractere. Je dois
étre interpellé par le cidre’

Philippe Harfaux propose ainsi
un agneau sous la mére ac-
compagneé d'un cidre brut de
chez Mr Daufresne. “Face a la
douceur de laviande, mais aussi

a sa chair plus ferme gue celle
d'un poisson, il convient de
prendre un cidre plus charpenté
qu'un AOC du Pays d’Auge’’ Les
associations mets et cidres sont
longuement réfléchis. En te-
moignentles rognons de veaux
accompagnés d'un cidre brut
du Cotentin de chez Théo Ca-
pelle, “Ce cidre brut du Cotentin
se veut un peu sucré et char-
penté, riche en tanins. Ce sont
ces tanins qui,al'instar d'un vin
rouge, vont soutenir la puissance
duplat; souligne le Chef.Le mil-
lefeuille de Tatin au caramel de
cidre est lui serviavec un pom-
meau de Normandie du Ma-
noir de Grandouet. “Cette
boisson se veut riche, a la fois

* Le loisir est devenu un métier
en 1997. Philippe Harfaux, fils
d’un cuisiniére, vend ses socié-
tés de conseil en immobilier.

Sa cuisine estinfluencée par ses
amis, cuisiniers thai et chinois
réputés. Le credo : “Chaque
élément d’un plat doit valoriser
I’élément principal’
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Dans la cave du chateau, un Calvados date de 1868.
Son prix : 75 euros les 2 cl. Le coup de cceur de Philippe Harfaux :
“la cuvée Colette, un cidre dégorgé ala méthode champenoise

du domaine Dupont”

ronde et évaluée, avec des notes
de torréfaction et du fruit. Ces
ardmes de torréfaction s'‘accor-
dent bien avec la consonance
caramélisée du plat’

Marketing
et fidélisation
Derriére le caractére artistique
de Philippe Harfaux, se cache
I"homme d'affaires. Ce dernier
est plus terre-a-terre que
proche du terroir. Avec Iui, les
produits cidricoles deviennent
vendeurs et fidélisent sa clien
tele. “Le restaurant est aussi ho-
tel. Le client reste en moyenne
2,4 nuits par séjour. Cela repré-
sente normalement deux repas.
MNous nous sommes apercus que
les gens dinaient la premiére fois
chez nous puis allaient voir en-

Legumes
rares

Philippe Harfaux

le potager du chateau
comporte présde 120 espéces
différentes. Herbes, plantes
condimentaires, legumes et
tubercules passent directe-
ment du potager a l'assiette.
“Je cultive les legumes que
je netrouve pas dans le com-
merce. Et gu'ils proviennent
ou non de mon potager, je
respecte bien entendu la
saisonnalité des produits’
explique Philippe Harfaux.

suite aux alentours. Je souhai-
tais qu'ils mangent deux fois de
sufte chez moiy raconte le res-
taurateur.
Sa solution :donner une envie
supplémentaire en mettanten
place le concept qui propose
un menu boisson incluse. Le
menu Pays d'Auge, avec mise
en bauche, plat, fromage et
dessert, s'affiche 3 49 euros. "Si
on mettait fe menu a 40 euros
sans les boissons, ca ne marche-
rait pas. Pas assez classe | En
méme temps pour 49 euros, de
nombreux locaux peuvent se
payer le chateau des Bruyeres”
Le terroir et les produits cidri-
coles s'invitent sur les tables
étoilées. La proximité et la sai-
sonnalité deviennent un luxe,
V. MaTin

A découvrir : le crosne du
Japon {(un tubercule), la
citronnelle du Gabon

ou le concombre

du Kenya.
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