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AVANT PROPOS

Le long de la Loire, les patrimoines historiques et les paysages naturels offrent des escapades uniques. Avec ses 23 chateaux, le Val de Loire0
raconte quelques-uns des plus grands chapitres de I'histoire de France. De Blois a Amboise, d’Azay-le-Rideau a Chambord, de Chenonceau a0
Tours, le patrimoine architectural se découvre en empruntant les couloirs du temps. Le long du dernier fleuve sauvage d'Europe s’échelonne0
aussi une mosaique de vignobles, de la Touraine a Cheverny en passant par Chinon. Une myriade de paysages, une flore et une faune d’'une0
extraordinaire richesse s’offrent aux visiteurs qui sillonnent ses routes, qu'ils soient a pied, en vélo, en bateau, ou en montgolfiere.

0
Situé entre Orléans et Tours, Blois concentre tous les atouts du Val de Loire : chateau royal, cathédrale, fleuve sauvage, terroir et richessesO
naturelles. Fleur de Loire, le projet du chef Christophe Hay, trouve ici les racines d’'une identité singuliére a découvrir et partager le temps
d'unO séjour hors du temps.
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Christophe Hay
Parcours

Né a Vendbme, Christophe Hay puise son amour du terroir et son désir d’étre
cuisinier dans ses souvenirs d’enfance. Il a grandi a Cloyes-sur-le-Loir, un village a

la lisiere de la Beauce et du Perche.

Ses débuts en cuisine se font aux cotés d’Eric Reithler, dans le restaurant Au
Rendez-Vous des Pécheurs* a Blois. En 2001, le chef lui présente Paul Bocuse,
une rencontre décisive qui marquera profondément Christophe Hay sur le plan

humain et professionnel.

Il integre la brigade de "Monsieur Paul" qui lui propose rapidement de prendre la
direction des cuisines du Bistro de Paris, table gastronomique dans le parc

thématique Epcot a Orlando (Floride).

L’aventure avec Paul Bocuse outre-Atlantique dure cing ans, au cours desquels
Christophe Hay assure la promotion des produits francais et encourage déja les
productions biologiques et les circuits courts.

En 2007, des impératifs familiaux font revenir la famille Hay a Paris. Il dirige dans
un premier temps les cuisines de I'Hotel de Sers, puis devient chargé de
restauration d’autres établissements du groupe hdtelier B Signature Hotels &
Resorts. || accompagne ainsi 'ouverture des restaurants de I’hétel Edouard VII et
du Bel-Ami a Paris. Cette expérience le confronte a des réalités économiques et
humaines formatrices, mais le chef réve d’authenticité, de simplicité et de la
sérénité que lui procurent les bords de Loire.




Christophe Hay
Parcours

Christophe Hay a alors un véritable coup de cceur pour un restaurant a vendre dans le
village de Montlivault, & c6té de Blois. Ainsi, I'ouverture de La Maison d’a Cété, en 2014, se
poursuit rapidement par celle d’'un petit hétel attenant et de Co6té Bistro deux ans plus tard,
pour rendre la gastronomie accessible a tous. En 2019, le chef ouvre un second restaurant

avec la méme promesse de qualité, La Table d’a Coté, située entre Orléans et la Sologne.

Ses établissements sont rapidement récompensés par les guides gastronomiques. Un an
aprés son ouverture, en 2015, La Maison d’a Coté recoit sa premiere étoile au Guide
Michelin, suivie d’'une deuxieme en 2019, tandis que La Table d’'a Coété a Ardon (45) est

auréolée la méme année d’un premier macaron.

En janvier 2020, le Guide Michelin décerne I'étoile verte a son restaurant doublement étoilé
pour I'authenticité de son travail qualifié de « gastronomie durable » et le Guide Gault &
Millau le sacre "cuisinier de I'année 2021". Des récompenses qui saluent le travail et
l'investissement du chef qui sait depuis son plus jeune &ge que I'essentiel est d'étre “au

plus proche” des gens, des produits, des saisons et de tout ce qui I'entoure.

En juin 2022, Christophe Hay ferme ses établissements a Montlivault et inaugure Fleur de

Loire, son nouveau lieu de vie a Blois.

Quelques semaines apres son ouverture, Fleur de Loire devient membre de la prestigieuse
association Relais & Chéateaux. En 2023, le restaurant gastronomique signature Christophe
Hay s'est vu attribuer deux étoiles rouges et une étoile verte au Guide Michelin et est
membre de l'association Les Grandes Tables du Monde. Fleur de Loire a recu le prix de
l'ouverture 2022 au classement La Liste 2023.



Christophe Hay
Valeurs

UN CHEF PAYSAN

La démarche culinaire de Christophe Hay trouve son inspiration dans les terroirs
ligérien et solognot. Travail des poissons de Loire, valorisation du gibier de Sologne,
cueillette dans son jardin potager : la cuisine de ce chef paysan pense au-dela de
I'assiette. Elle trouve son caractére dans les paysages, le savoir-faire des hommes
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naturalité et conscience des produits. Ses plats signatures se composent des
richesses régionales et s’inspirent du patrimoine historique et culturel de la région,
comme en témoignent la “Carpe a la Chambord”, le “Liévre a la Royale” ou encore
son élevage de boeufs Wagyu, un produit d’exception.

Sa passion des produits vient de son enfance auprés de ses grands-parents
maternels qui élevaient des vaches laitieres et cultivaient cent trente hectares de

terre, des gestes et des odeurs de ferme dont Christophe Hay se souvient. Le jeune

chef apprend le travail de la viande et la préparation des terrines et des charcuteries

aux cotés de son pére boucher. Ses souvenirs d’enfance liés au terroir, sa passion

\

des produits issus de la terre, la patience et la rigueur du métier de ses grands-

parents ont profondément marqué le chef paysan qui, dés I'4ge de huit ans, savait
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qu'il deviendrait cuisinier. 7

,
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Aujourd'hui, sa maturité de cuisinier lui permet de s'adapter a chacun des territoires

ou il se trouve en s’imprégnant des techniques, des produits et en allant

a la rencontre des producteurs et des artisans. Son fil rouge ? La terre et ceux qui la

faconnent ou qu'ils soient. Longtemps associé aux terroirs du Val de Loire, e
Christophe Hay dépasse désormais les frontieres de ces territoires et se démarque b

par sa capacité a imprégner sa cuisine des endroits qu'il visite en France ou a

I'étranger.



Christophe Hay
Valeurs

UN CHEF ECO-RESPONSABLE

Authenticité des produits qu’il sélectionne, valorisation des savoir-faire des producteurs,
engagement éco-responsable : la démarche de Christophe Hay est cohérente et circulaire, de la
terre a I'assiette. Chacune de ses recettes transmet des émotions, évoque la douceur de vivre de

sa région et reflete le talent des femmes et des hommes qui la font vivre.

Lors de l'ouverture de son premier établissement La Maison d’a Cé6té, en 2014, Christophe Hay
s’est constitué un réseau de producteurs aux savoir-faire ancestraux et a la fiabilité et a la qualité
de travail irréprochables. Au fil du temps, il a noué des liens solides avec celles et ceux qui
ceuvrent quotidiennement, et avec passion, pour produire et élever dans le respect de
'environnement. Le chef n’oublie jamais de leur rendre hommage dans la description de ses

plats.

Depuis les premisses de la construction de Fleur de Loire, il imagine ce lieu de facon eco
responsable et durable, en coherence avec ses engagements de toujours. Les 5000m2 de cette
maison de gastronomie sont penses dans le respect de I'environnement, un defi de taille auquel
le chef, ses equipes et ses partenaires ont été confrontes pendant les travaux de renovation et de
mise aux normes du lieu. Utilisation de produits et de matieres naturelles, prevention et gestion
des dechets, limitation de I'utilisation d’energie, recuperation des eaux de pluie : autant de choix
faits par Fleur de Loire pour un monde plus durable et une experience client unique

Sa passion des produits, son respect de celles et ceux qui les fagonnent, ses engagements éco-
responsables de toujours, ont valu au chef d'étre récompensé d'une étoile verte au Guide

Michelin en janvier 2020 pour l'authenticité de son travail qualifié de « gastronomie durable ».

« Cette récompense représente énormément pour moi. Elle gratifie plus de 6 ans de travail et
d'investissement sur un projet qui dépasse ma passion pour la cuisine... Un projet qui refléte
avant tout le patrimoine de ma région, le Val de Loire, et qui salue le travail et le talent des
femmes et des hommes qui la font vivre, agriculteurs, pécheurs, cueilleurs...» Christophe Hay




Christophe Hay
UNIVERS

Le jardin potager de fleur de loire cultivé par Alain Gaillard

A quelques pas de Fleur de Loire, Christophe Hay a créé un jardin potager de
1,5 hectares dont il a confié le soin en permaculture a Alain Gaillard, également
producteur de safran. Leur collaboration avec le Conservatoire des semences
locales de la région Centre-Val de Loire leur permet de faire renaitre des
variétés anciennes telles que le céleri violet de Tours, la sucrine du Berry ou
encore le melon sucrin de Tours. Christophe Hay et ses equipes developpent
actuellement un conservatoire de l'asperge avec, a terme, 50 varietes
referencees ainsi qu’un conservatoire de la pomme de sorte a faire revivre en

plein centre-ville, les terres maraicheres du Val de Blois.

Légumes locaux et légumes d’ailleurs (semences sud-américaines et
asiatiques tels que la baie de Sichuan ou la baie de Goji) sont cultivés en
conduite écologique, sans utilisation de pesticides et permettent au chef d’étre
autonome pendant presque la moitié de I'année. Le chef et Alain Gaillard y font
des expériences a la recherche d’aromates comme I'’hysope, I'agastache ou la
celtuce pour embarquer les sens des clients encore plus loin dans la

découverte des saveurs.

LA SERRE A AGRUMES

Dans I'enceinte de Fleur de Loire, le chef a édifié une serre dans laquelle il fait
pousser des agrumes venus d'ici et d'ailleurs et qu'il utilise dans ses recettes.
Depuis toujours, il voue une affection particuliére a ces précieux fruits. Dans sa
démarche éco-responsable et d'approvisionnement local, il était donc logique de
cultiver ces agrumes qu'il affectionne tant & proximité de ses cuisines. On y

trouve des cédrats, des citrons verts et jaunes, des kumquats ou encore des
combawas qui s'épanouissent en bords de Loire.



Christophe Hay
UNIVERS

L'ELEVAGE DE BOEUFS WAGYU

En quéte de produits rares a sublimer, Christophe Hay a acquis en 2019 un
cheptel de boeufs Wagyu qu'il a confié a des amis éleveurs dans le Maine-et-

Loire. Fils de boucher, il tenait a maitriser I'élevage d’une viande qu'’il cuisine.

Pour obtenir cette viande persillée exceptionnelle, les bétes nécessitent des
techniques d’élevage spécifiques. Aprés leur naissance, elles vivent trente-six
mois en pature puis passent de six a neuf mois dans un box entretenu
guotidiennement, avec, en fond sonore, de la musique relaxante qui leur évite
toute sensation de stress, d’angoisse ou de solitude. Les animaux sont massés
et nourris d’'un mélange de céréales et de lin, des techniques qui permettent
d’obtenir une viande au go(t d’'umami, la cinquiéme saveur identifiée par les

japonais et qui enrobe le palais.

La viande de ces animaux de 650 kilos est répartie entre les trois restaurants
de Christophe Hay (Restaurant signature gastronomique Christophe Hay**,

restaurant gastronomique Amour Blanc ainsi que La Table d'a C6té* a Ardon).

LES POISSONS DE LOIRE DE SYLVAIN ARNOULT

La Loire offre une formidable diversité piscicole que Christophe Hay tient a réhabiliter
dans ses assiettes. Ces poissons sont souvent méconnus et parfois sous-estimés.
Selon la saison et les périodes de reproduction, il péche de facon responsable I'alose,
le sandre, le brochet, la lamproie, le mulet ou encore la carpe, a bord du chaland de
Loire (barque typique a fond plat) de Sylvain Arnoult, I'un des derniers pécheurs de
Loire professionnel. Christophe Hay a d’ailleurs fait le choix de ne plus servir de
poissons d’eau de mer dans son restaurant signature Christophe Hay**.




L '
FLEUR DE LOIRE
L'écrin d'un patrimoine et d'un savoir-faire ligerien
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Dans I'edifice imagine par Gaston d’OrIeari;, fils d’Henri IV et de Marie de Medicis, Fleur de Loire fait face au centre historique de Blois, a son chateau royal et a

I'histoire0 de France incarnée par la ville. Situee sur la rive gauche a Blois-Vienne, la maison de gastronomie de Christophe Hay prend place dans un ancien hospice en

forme de0 U qui surplombe le fleuve royal. Promesse d’'une harmonie entre une gastronomie d’excellence, une bienveillance et une hospitalite authentiques, la

decoration deO Fleur de Loire a ete realisee par I'architecte et decoratrice d’interieur Caroline Tissier. 0

Entre edifice historique, decor enchanteur et jardin paysager, le domaine offre un cadre d’exception et la promesse de souvenirs uniques. Fleur de Loire est un lieu ou0

6 I'accueil personnalise et I'hospitalite ambiante permettent a chacun la garantie d'un séjour sur-mesure.




FLEUR DE LOIRE
DISTINCTIONS

Le restaurant gastronomique signature Christophe Hay s'est vu attribuer deux étoiles0O
rouges et une étoile verte au Guide Michelin 2023.
0
Fleur de Loire est membre des prestigieuses associations Relais & Chateaux et LesO Grandes

Tables du Monde. L'établissement recoit le prix de I'ouverture 2022 au0 classement La Liste 2023.
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FLEUR DE LOIRE
UN PROJET ECO RESPONSABLE

Pour repondre a son objectif d'impact environnemental limite, chaque detail est
etudie avec attention. Un systeme de climatisation a circuit a eau ferme est mis en
place afin d’eviter les deperditions electriques et I'utilisation de pompes a chaleur
tres energivores, les jardins de Fleur de Loire sont arrosés a I'eau de pluie et
'energie du batiment est integralement issue de I'eolien.

En chambres, le gel douche, le shampoing et I'apres-shampoing sont fabriques par la
savonnerie des Muids, situee a 20km de I'etablissement. Chaque produit est elabore
a partir d’elements issus du Val de Loire et notamment des huiles Guenard, des
vinaigres Martin-Pouret et du miel du jardin de Fleur de Loire.

L’'usage du plastique est limite : les cles des chambres sont fabriquees en bois en
remplacement des cartes en plastique jetables. Enfin, tout le mobilier de I'hotel est
issu de forets durablement gerees et beneficiant d’'un label ecologique (FSC ou
PEFC).

En cuisine, les machines (four, lave-vaisselle) sont a la pointe de I'innovation et
alimentees grace a des energies renouvelables issues de I'eolien, peu gourmandes
en consommation d’eau et d’electricite. Les dechets sont tries et transformes grace
au compost et a la collecte selective. Afin de limiter son utilisation de plastiques, le
chef utilise des poches sous-vide biodegradables. Fleur de Loire a egalement choisi
de renouveler sa confiance a Green Care Professionnel (Werner & Mertz) qui
s’attache a developper des produits respectueux de I’environnement et formules sur
une base naturelle. Les cuisines des deux restaurants de Fleur de Loire sont
integralement pensees de facon ecologique, en partenariat avec la marque Enodis.

Toutes ces attentions et cette rigueur environnementale ont permis a Fleur de Loire

de décrocher la labellisation Clef Verte en 2023.

13
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FLEUR DE LOIRE
LE RESTAURANT CHRISTOPHE HAY***

Si d’ordinaire les etablissements hoteliers proposent une offre gastronomique en
complément de Il'offre hoteliére, Fleur de Loire c’est d’abord une histoire
gastronomique, celle du chef Christophe Hay, autour de laquelle s’ecrit la

partition hoteliere.

Le restaurant signature « Christophe Hay », poumon du projet, prend ainsi place
au cceur de Fleur de Loire, au premier etage du batiment principal. De part et
d’autre du restaurant, les deux bras de I'édifice en forme de "U" accueillent les

visiteurs dans cette grande maison de gastronomie.

Le restaurant signature beneficie d’une vue unique. D’un cote, un panorama du
fleuve majestueux ; de lautre, l'eglise et ses vitraux qui rappellent la
bienveillance et I'apaisement procure par ce lieu. Depuis la cuisine ouverte,
installee au centre de la salle de 35 couverts, Christophe Hay prolonge son

identite culinaire, dictee par le cycle de la nature des environs.

Chef de file d’'une gastronomie engagee et respectueuse, equilibriste des
saveurs, il sighe une cuisine de gouts purs, audacieux et creatifs, inspiree de la
nature environnante. Poissons de Loire, baeuf Wagyu de son elevage, agrumes,
caviar de Sologne, truffes de Mont-Pres-Chambord, vin de Cheverny, legumes
anciens du potager en permaculture situe a quelques metres et miel du jardin :

autant de produits mis en valeur dans les assiettes du chef.

Gouts, couleurs et parfums originels, le restaurant Christophe Hay convoque la

puissance emotionnelle des richesses des terroirs ligerien et solognot.
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FLEUR DE LOIRE
LE RESTAURANT amour blanc

Le restaurant « Amour Blanc », nomme ainsi en hommage au poisson d’eau
douce eponyme auquel le chef est particulierement attache, prend place dans un
batiment contemporain de pierre et de verre construit dans le prolongement de
l'aile gauche de Fleur de Loire. « Amour Blanc » n’est pas un bistro, c’est un
restaurant gastronomique ou lI'exigence de qualite et la signature du chef se

retrouvent dans chaque assiette.

Cave a maturation de bceuf de races Wagyu et Percheronne, grillades aux pierres
chaudes, poissons de mer, le chef laisse libre court a son envie de partage et de
convivialite. Sur la terrasse du restaurant, les visiteurs profitent d’'un panorama

etourdissant sur le dernier fleuve sauvage d’Europe.

18



FLEUR DE LOIRE
Le kiosque a patisseries

Au rez-de-chaussée du restaurant Amour Blanc, le kiosque a patisseries est I'écrin sucré de la maison Relais & Chateaux

Fleur de Loire a Blois.

Ala fois boutique, salon de thé et épicerie fine, cet antre gourmand Iéve le voile sur un univers sensible et des créations
signatures comme le flan patissier ou les saucissons au chocolat en trompe l'oeil. Délicatesse des lieux comme des

créations, raffinement épuré des décors, le kiosque est le rendez-vous épicurien des amateurs de patisserie fine a Blois.



FLEUR DE LOIRE
chambres et suites

Fenetres grandes ouvertes sur les paysages ligériens, concues comme d’elegants
ecrins, les chambres et suites de Fleur de Loire offrent une parenthese de

deconnexion.

La decoration, inspiree de la Loire, de ses gréves et de ses corteéges végétaux,
garantit une quiétude unique. L’artiste Lauren Collin joue avec les textures et les
matieres pour faire revivre, dans l'enceinte du batiment, les specificites de la

nature environnante.

Quand les matériaux luxueux et les équipements contemporains rappellent
'engagement de I'hétel a un niveau de confort, les attentions des équipes signent

I'expérience d’'une bienveillance rare.

Au rez-de-chaussée, les chambres et suites donnent sur des terrasses calmes et

privatives, quand celles du premier étage s’élévent pour mieux contempler la Loire.

Confort contemporain dans un batiment historique, Fleur de Loire est la promesse

d’un séjour suspendu dans la Vallée de la Loire.




FLEUR DE LOIRE
SPA SISLEY®©®

Installé dans l'aile droite du batiment, le Spa Sisley propose une parenthése de
bien-étre de 450 m2 sur laquelle le temps n'a pas de prise. Toujours en
cohérence avec sa démarche locale, Christophe Hay s’associe a la marque
Sisley®, dont le centre de production est installé a Blois depuis de longues

années.

Soins phyto-aromatiques, rituels beauté et massages, le Spa Sisley® met en
avant le meilleur des huiles essentielles et des extraits naturels de plantes dans

des soins d'exception.

Eveil des sens, ressourcement, stimulation multi-sensorielle, les soins prodigués

répondent a chaque besoin et a chaque envie.
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La sélection de producteurs de christophe Hay

Les vins de Loire biologiques élaborés en biodynamie
de Noélla Morantin, du domaine Bois Lucas

Depuis 2011, Noélla Morantin est propriétaire de ses vignes aprés s’étre formée aux cotés des meilleurs dans le domaine des vins biologiques. Elle applique a chacune
de ses parcelles (6 hectares) les principes de la biodynamie. Les vendanges sont faites a la main, la vinification se fait avec des levures indigénes et I’ajout de sulfites est

minime.

« Ces choix se traduisent dans le verre par une personnalité bien définie : ses vins lui ressemblent. Grace et netteté, grande pureté aromatique, rondeur

fruitée pour les blancs de sauvignon, finesse et fraicheur pour les rouges. » Christophe Hay

« J'ai eu la chance de croiser les pas de Christophe dans les premiers temps de son installation a Montlivault. Son engagement en faveur de la production
locale est remarquable, que ce soit dans son jardin ou dans ses choix de fournisseurs. Sa cuisine est ancrée dans notre paysage de Loire, elle reflete

admirablement, au cours des saisons, la diversité de nos produits ». Noélla Morantin

Le caviar de Sologne

de la Maison Hennequart

Depuis 10 ans, Vincent et Patricia Hennequart sont installés a Saint-Viatre, ou ils se consacrent & I'élevage d’esturgeons baeri, d’origine sibérienne et adaptés aux

étangs de Sologne. Les poissons nagent dans de vastes bassins oxygénés. Le caviar est extrait vers 7 ou 8 ans, lorsque I'esturgeon arrive a maturité.

«Tous ces étangs solognots isolés les uns des autres par de vastes étendues de forét créent des conditions écologiques idéales pour obtenir un excellent
caviar dont le go(t est doux et noisetté. »
Christophe Hay

« Christophe est dans sa cuisine comme il est avec les gens : authentique et raffiné. Animé par une vision précise de son art, il cherche les produits avec
gourmandise et les emmeéne dans lalumiére pour provoquer |’émotion. Travailler avec lui c’est un pur bonheur. »

Vincent Hennequart

23
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https://drive.google.com/drive/folders/1b0FdLlf794nodVklGR34cIR9mkrwuVcG?usp=share_link
https://www.catherinebarrier.com/

