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Région

Noél Quand le luxe parisien surfe
aussi sur la traition alsacienne

Dirigé depuis mai

par un jeune Savernois,
’Hotel de Vendome,
sur la prestigieuse
place du méme nom,
propose un Noél

aux couleurs

et aux golts d’Alsace,
pour séduire une
clientele urbaine chic.

C’est une adresse discréte, mais
prestigieuse. Moins mythique
que le Ritz, qui borde également
la célebre place parisienne, entre
deux joailliers, ' Hotel de Vendd-
me n'en compte pas moins cinq
étoiles et fait partie du club re-
cherché des Small Luxury Hotels
of the World, avec ses 29 cham-
bres, dont dix suites, entierement
rénovées il y a quinze ans dans
un style Dior.

Une belle endormie ? Un secret
un peu trop bien gard¢, en tout
cas, aux yeux de Stéphane Wenz-
Schuhler, qui a pris les rénes de
l'établissement en mai dernier.
Lhotel est fréquenté par des tou-
ristes américains et russes, dési-
reux de loger a courte distance
des adresses emblématiques du
luxe a la francaise, et le restaurant
—le «1 Place Vendéme » — par
une clientele de «bobos », per-
sonnalités politiques et grands
Eatrons, attirés par un jeune chef
reton en quéte d’étoile.

« Redorer le blason »

Ce n'est pas assez pour ce natif de
Saverne, aguiché trés jeune par la
découverte de la grande cuisine,
diplémé de I'école hoteliere d'TlI-
kirch-Graffenstaden, puis con-
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Stéphane Wenz-Schuhler dans I’'ascenseur de I’Hétel de Vendome,
aParis.
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verti a la réception aprés un stage
au Martinez de Cannes. A 35 ans,
apres avoir fait ses armes au Ché-
teau d’Esclimont (entre Versailles
et Chartres), dans divers grands
hotels parisiens et au Chateau de
ITle a Strasbourg, ville ou il a
ensuite géré plusieurs restau-
rants avec un associé, Stéphane
Wenz-Schuhler veut «redorer le
blason » de 'Hbtel de Vendbéme et

le placer en bonne position sur la
carte des endroits courus de la
capitale. Et pour cela, arguant de
ses origines, il a misé sur lattrait
du Noél alsacien. « Les gens con-
naissent, clients et amis men parlent
souvent, méme quand ils ne sont
Jjamais venus en Alsace pendant les
fetes. Ils pensent immédiatement d
Vodeur du vin chaud et aux illumi-
nations », constate-t-il.

Le directeur a donc créé «une
enclave alsacienne place Vendo-
me ». Cela passe par la décora-
tion, confiée aux Colmariennes
de la société Collections et Com-
pagnie, recommandée par la
Maison de I'Alsace — qui a récem-
ment organisé un cocktail, facon
stammtisch, a I'hotel.

Foie gras et « Bredele »

Cela passe surtout par un menu
spécial, proposé depuis vendredi

ernier, jour de la Saint-Nicolas,
etjusqu’au 4 janvier, jour de I'Epi-
Fhanie : fois gras mariné au ries-
ing, petite salade de fleurs
accompagnée de son Baerewecke ;
noix de Saint Jacques et créme de
coques au pinot gris, filet de bi-
che, jus aux épices douces de Ger-
twiller « comme un vin chaud » ;
Lebkueche «réinterprété»... Le tout
accordé avec des grands vins de la
région, évidemment.

Le frere de Stéphane Wenz-
Schuhler, Franck, chef patissier a
I'Ecole du grand chocolat Valrho-
na, a Tain-I'Hermitage, a créé un
dessert a base de pain d’épices
d'Alsace, « modernisé », et signera
aussi la galette des rois. Des Bre-
dele de Saverne seront tres large-
ment distribués aux clients
pendant cette période, du vin
chaud sera servi 'apres-midi.

Pas stir qu'on trouve Alsace aussi
raffinée ailleurs dans la capitale,
ou ce sont plutét les mauvais c6-
tés des marchés de Noél qui sont
imités. Mais entre les cabanes
des Champs-Elysées et les hotels
de la place Vendéme, il y a un
monde...

Olivier Brégeard
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