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LES HAUTS DE LOIRE,
AMBIANCE PAVILLON DE CHASSE

la vie : la cuisine et le dessin. Quand il dresse un plat, il a

préalablement longtemps dessiné celui-ci pour le mettre en
scéne a travers le service traditionnel de la maison, puisé au ceeur des
collections Ariane et Origine de Bernardaud. « Pour le moment, nous
Yestons sur ce service qui représente le classicisme défendu par les Hauts de
Loire depuis ses origines. La pureté des lignes de cette vaisselle permer de
laisser libre cours @ mon imagination coté dressage. » Les entrées et les
desserts sont servis dans les assiettes plates du modéle Ariane, décli-
nées a travers plusieurs formats. Pour les plats, le chef emprunte les
modeles de la collection Origine, version assiettes plates ou creuses,
selon les recettes. « A terme, je souhaite toutefois apporter une autre
dimension en travaillant notamment avec la maison Porcelaine Fusion

D ominique Pépin ne s’en cache pas. Il a deux passions dans

1410 sur une collection qui nous serait exclusivement dédiée. Et imaginer

ainsi des notions de rupture dans les modéles d’assiettes pour sublimer les

détails du plat. Méme si les clients qui fréquentent le licw viennent ici pour
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Le chef Dominique Pépin vient de succéder

a Rémy Giraud qu’il a secondé au restaurant
des Hauts de Loire (Loir-et-Cher) durant

35 ans. Tout en restant fidele a la tradition

de la table couronnée de 2 étoiles au Guide
Michelin, il revendique désormais un nouveau
classicisme, jusqu’au choix des arts de la table.
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y rerrouver une certaine tradition, dans la cuisine comme les arts de la
table, ces notions ont vocation a évoluer au fil de Ueau afin qu’elles restent
wivantes et sedwsantes. En modifiant sensiblement les arts de la rable, je me
donne aussi la possibilité de renforcer certaines notions qui nous sont chéres.
Fe pense en premier lieu d la saisonnalité des produits er des couleurs des
recettes. Des assiettes “coordonnées”™, en termes de formes voire de coloris,
les mettratent encore davantage en valeur. »

Le décor des Hauts de Loire est largement inspiré des pavillons de
chasse du XIX- siecle. Les tables sont garnies de nappes blanches
en satin de coton signées Garnier-Thiebaut et dotées d’un logo tissé
dans la trame. Au centre, elles se décorent de roses blanches et de
chandeliers Ercuis. La méme maison fournit également les couverts
avec les modeles Du Barry et les plateaux de la ligne Régence. Le res-
taurant varie les présentations en plateaux en utilisant aussi la ligne
Rubans de Christofle ou des modéles uniques signés Aubry Cadoret.
La verrerie et les remarquables verres bagues ont été congus sur me-
sure par La Rochére. Quant aux assiettes d’attente, elles proviennent
du service Koutani de la maison Raynaud. « Elles sont indispensables
car elles apportent une touche de couleur dans cet univers marqué par la
sobriété et 'élégance, rout comme il nous arrive d’utiliser des assiettes de
la maison Pillivuyr pour certains plats. Cette notion de ruprure dans un
ensemble me parait indispensable pour créer un décor chaleureux et pas trop
solennel. Sans trahir la rradition qui marque Les Hauts de Loire, ni tout le
travail de mon prédécesseur. Dans la mesure ou j’ai désormais les coudées
[franches pour développer ma propre cuisine, il esr certain que les arts de
table seront également amenés a évoluer. En douceur et progressivement. » ¢

Le décor du restaurant gastronomique de I'hétel est inspiré des pavillons de chasse
du XIX* sigcle, agrémente de nappage blanc tissés par Gdff‘ll?l Thlehdm el de pigces
d arfavrerie de la maison Ercws i} 1

La collection Koutani de Rdynaud fait office d° a,sultte f‘f atlente au
restaurant gdf.trmmmlqu-! LR m
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Lancé en avril 2018, le Bistrot compléte lolire
gastronomigue des Hauts de Laire. Installé dans la
demeure vaising du chateau, il propose une cuisine
plus accessible. La coutellerie est signée Claude
Dozorme, et le qubeler Picardie de Duralex trine sur
l-il.ﬂblf" HInChs I ‘ormplet
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Le dressage des plats est réalisé dans des assmtns en

elaine blanche sig
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