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A Blois, mardi 20 décembre 2022

Christophe Hay, le chef doublement étoilé et gérant de Fleur de Loire
s’engage aupres des Restos du Coeur de Blois.

Cela fait neuf ans que le chef, doublement étoilé et ambassadeur du Val de Loire, s’engage
aupres des Restos du Cceur du Loir-et-Cher. Cette année encore, a Blois, le chef organisera la
préparation et la distribution de repas chauds, entouré de ses équipes.

Le mardi 27 décembre 2022, le chef et ses équipes distribueront 80 repas aux plus isolés a 12h
a la Gare et a 13h au Port de la Creusille a Blois.

Le repas élaboré par le chef est possible grace a la générosité des producteurs avec lesquels il
travaille main dans la main depuis de nombreuses années.

Sfizio, food-truck italien mettra a disposition son camion ce qui contribuera a la réussite de la
distribution de repas.


https://7bk56.r.a.d.sendibm1.com/mk/mr/LyKkBsgH-FpYRCw_wx3gh_3vfwEdpXH9CNT-zYvfixWQwnZj6HNsX8KZQr71SUeNAYkTzSNqbPRj-7mshdBW3xGEZ4dYxW8gcidxAcPZqaBepX0ctdCRp6MfM4QBT2izrNkryQ

VELOUTE PARMENTIER

caviar de Sologne, fromage frais, huile de noisette

BLANQUETTE DE VEAU

patate douce, pleurote

TARTE FINE A LA POMME

creme vanillée, caramel de pomme

Cette carte a été élaborée par Christophe Hay
avec |z participation de Baptiste Ingouf,
Charles Barentin, Louis Feger, Suzanne Vannier, Maxime Maniez et leur équipe

MNous remercions nos producteurs pour les dons de produits et
leur participation 3 cette opération qui nous tient a coeur :

Brake Sysco pour la crémerie et le conditionnerment
La Varenne pour I'épicerie
La Pisciculture Hennequart pour le caviar de Sologne
La Boucherie Gallais pour le veau
Laugier pour les léegumes
Claudette Sevin pour les pommes et les poires

s

Les visuels sont disponibles ici

A propos : Le chef Christophe Hay, a inauguré Fleur de Loire en juin 2022 a Blois, une Maison
Gastronomique et hotel 5* Relais & Chdteaux dans un batiment historique sur les bords de
Loire du quartier de Blois Vienne et comprenant un restaurant gastronomique signature «
Christophe Hay » 2 étoiles rouges et une étoile verte au Guide MICHELIN, un deuxiéme


https://7bk56.r.a.d.sendibm1.com/mk/cl/f/K2lG9ck9Up_zlcB_UlGbw0VKWO-Gizv7ig4ZiufoV9_b5c6gnoa12vgMk5xCSW2MMFpQGimJjt6ErUIywsHQ9wQPytXq_QaCZyJYtGvOuEV1UDxT6NzmN8sfj-YQ3NyeeohFTuYfVK_AW2nESPUsuQI6JhwmJm3W8I0UVKpmfeeVhXwtdfJjSmB4UWdHpn7P9FLsKAKwVqJkMqV4Yd_AMnhcu44lRA-9NQhHMryY5Z6txzX_aJO7YR8fP37f_9SJKVWMgrzUYeX2tHXcp5dCNoKxhzE8log
https://7bk56.r.a.d.sendibm1.com/mk/cl/f/wHywewkrJiEIF9cDPmO5FM4ZEmPbxzzur-_pERKUv6fk1kPK47ee5vWyxAJCOsZDs-orDW_bCNtk-yc6OzDRLTHHq-LdHHbTWe7-XPqO__fgGcWCrBzWBcwqxtZgKnreT1LeqkR4Ss94WaIGc0r7UcBMxB1yCHC2_wGGkk_15ws4sdPIzea0z0GPX49gaCjnoXn6qwHG

restaurant gastronomique « Amour Blanc » , un hétel de 44 chambres dont 11 suites, un
kiosque a pdtisseries, une boutique-épicerie et un spa Sisley®. Edifice historique du XVlléme
siecle construit sur ordre de Gaston d’Orléans, frére du roi Louis Xlll, le nouveau lieu de vie
du chef Christophe Hay place [’hospitalité au cceur de ses valeurs. Pour étre le plus
autosuffisant possible en approvisionnement de fruits et de légumes, le chef a installé une
serre a agrumes et investi dans 1,5ha de terres aux alentours du batiment. Christophe Hay
et ses équipes développent un conservatoire de [’asperge avec 50 variétés référencées ainsi
qu’un conservatoire de la pomme de sorte a faire revivre les terres maraicheres du Val de
Blois en plein centre-ville.



