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Dirigé depuis mai
par un jeune Savernois,
l’Hôtel de Vendôme,
sur la prestigieuse
place du même nom,
propose un Noël
aux couleurs
et aux goûts d’Alsace,
pour séduire une
clientèle urbaine chic.

C’est une adresse discrète, mais
prestigieuse. Moins mythique
que le Ritz, qui borde également
la célèbre place parisienne, entre
deux joailliers, l’Hôtel de Vendô-
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, entièrement
rénovées il y a quinze ans dans
un style Dior.
Une belle endormie ? Un secret
un peu trop bien gardé, en tout
cas, aux yeux de Stéphane Wenz-
Schuhler, qui a pris les rênes de
l’établissement en mai dernier.
L’hôtel est fréquenté par des tou-
ristes américains et russes, dési-
reux de loger à courte distance
des adresses emblématiques du
luxe à la française, et le restaurant
– le « 1 Place Vendôme » – par
une clientèle de « bobos », per-
sonnalités politiques et grands
patrons, attirés par un jeune chef
breton en quête d’étoile.

« Redorer le blason »

Ce n’est pas assez pour ce natif de
Saverne, aguiché très jeune par la
découverte de la grande cuisine,
diplômé de l’école hôtelière d’Ill-
kirch-Graffenstaden, puis con-

verti à la réception après un stage
au Martinez de Cannes. À 35 ans,
après avoir fait ses armes au Châ-
teau d’Esclimont (entre Versailles
et Chartres), dans divers grands
hôtels parisiens et au Château de
l’Île à Strasbourg, ville où il a
ensuite géré plusieurs restau-
rants avec un associé, Stéphane
Wenz-Schuhler veut « redorer le
blason » de l’Hôtel de Vendôme 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 l’attrait
du Noël alsacien. « Les gens con-
naissent, clients et amis m’en parlent
souvent, même quand ils ne sont
jamais venus en Alsace pendant les
fêtes. Ils pensent immédiatement à
l’odeur du vin chaud et aux illumi-
nations », constate-t-il.

Le directeur a donc créé « une
enclave alsacienne place Vendô-
me ». Cela passe par la décora-
tion, confiée aux Colmariennes
de la société Collections et Com-
pagnie, recommandée par la
Maison de l’Alsace – qui a récem-
ment organisé un cocktail, façon
stammtisch, à l’hôtel.

Foie gras et « Bredele »

Cela passe surtout par un menu
spécial, proposé depuis vendredi
dernier, jour de la Saint-Nicolas,
et jusqu’au 4 janvier, jour de l’Épi-
phanie : fois gras mariné au ries-
ling, petite salade de fleurs
accompagnée de son Baerewecke ;
noix de Saint Jacques et crème 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 frère de Stéphane Wenz-
Schuhler, Franck, chef pâtissier à
l’École du grand chocolat Valrho-
na, à Tain-l’Hermitage, a créé un
dessert à base de pain d’épices
d’Alsace, « modernisé », et signera
aussi la galette des rois. Des Bre-
dele de Saverne seront très large-
ment distribués aux clients
pendant cette période, du vin
chaud sera servi l’après-midi.

Pas sûr qu’on trouve Alsace aussi
raffinée ailleurs dans la capitale,
où ce sont plutôt les mauvais cô-
tés des marchés de Noël qui sont
imités. Mais entre les cabanes
des Champs-Élysées et les hôtels
de la place Vendôme, il y a un
monde…

Olivier Brégeard

FSURFER
www.hoteldevendome.com

Noël Quand le luxe parisien surfe 
aussi sur la tradition alsacienne

StéphaneWenz-Schuhler dans l’ascenseur de l’Hôtel de Vendôme,
à Paris. DR

Robespierre par une Strasbour-
geoise, Marie Grosholtz, deve-
nue célèbre ensuite sous le
nom de Madame Tussaud.
Avant de créer son musée de
cire à Londres, elle avait, de la
même façon, réalisé les mas-
ques mortuaires de Marie-An-
toinette et Marat.
Le 21 décembre prochain, le Dr
Philippe Charlier donnera une
conférence de presse au cours
de laquelle il reviendra sur ce
travail, et en tirera des conclu-
sions sur l’état de santé du révo-
lutionnaire…

H. de C.

Après avoir redonné un
visage à Bolivar et Henri IV,
le Mulhousien Philippe
Froesch révèle à présent
la vraie tête de Robespierre.

C’est un homme au visage grê-
lé par la petite vérole, à l’air
fatigué par la Terreur qu’il avait
fait régner dans un pays débar-
rassé de son roi. Le vrai visage
du révolutionnaire Maximilien
de Robespierre (1758-1794)
nous apparaît, avec un réalis-
me surprenant, grâce au talent
du Mulhousien Philippe
Froesch. Spécialiste mondial
de la reconstitution faciale, ins-
tallé aujourd’hui à Barcelone
(lire notre portrait du 30 janvier
2012), cet Alsacien de 49 ans
avait déjà étonné le monde en
livrant des images quasi-photo-
graphiques de figures telles
que Simon Bolivar et Henri IV.

Masquemortuaire
Pour les précédents, il a tra-
vaillé à partir de crânes. La par-
ticularité de ce travail-ci était,
précise-t-il, de « vérifier la faisa-
bilité technique d’une restitution
en 3D un visage à partir d’un
scanner et d’un masque en plâ-
tre ». Ce masque aurait été
moulé sur la tête décapitée de

Le visage de Robespierre au
moment de samort, à 36 ans,
en 1794. Image Philippe

Froesch/Visualforensic

Histoire On a rendu sa tête
à Robespierre

Maurice Roeckel vient de
rédiger un ouvrage sous-titré
« Bacchus à la table des Étoi-
les d’Alsace », avec des photos
signées Marcel Ehrhard.
Pour célébrer le 60e anniversaire
de la création de la Route des
vins d’Alsace, les Éditions du Bel-
védère publient 100 recettes
pour 100 vins. C’est le secrétaire
général honoraire des Étoiles
d’Alsace, notre confrèreMaurice
Roeckel, qui a réalisé cet ouvra-
ge illustré avec des photogra-
phies de Marcel Ehrhard.

« Nous avons demandé aux 35
chefs et maîtres artisans des
Étoiles d’Alsace de nous livrer
trois de leurs recettes, créées
spécialement pour ce livre, choi-
sies dans leur carte ou leur ré-
pertoire, et de sélectionner un
viticulteur dont leurs vins peu-
vent accompagner leurs mets »,
explique Maurice Roeckel. Celui
qui œuvra pour La Gazette des
Métiers et fut auparavant rédac-
teur en chef de La Gazette Hôte-
lière est le fondateur de Charte
Conseils qui dispense un appui
aux restaurateurs.

La préface de l’ouvrage est due à
la plume de Serge Dubs, élu
« meilleur sommelier du mon-
de » en 1989, qui souligne l’im-
portance des accords entre les

mets et les vins, et la diversité
de notre vignoble.

Maurice Roeckel rappelle dans
le livre l’histoire des Étoiles d’Al-
sace, créées en 1991, et quel-
ques-uns de ses hauts faits
d’armes comme « l’expédition
en 1992 à Val d’Isère avec une
délégation de 180 personnes :
cuisiniers, pâtissiers, boulan-
gers, maîtres d’hôtel, chefs de
rang, sommeliers, barmen…,
pour servir 15 000 couverts du-
rant les Jeux Olympiques ».
Aujourd’hui, cette institution de
la gastronomie alsacienne ras-
semble 35 membres (25 restau-
rants et dix maîtres artisans).

Al. B.

FLIRE 100 recettes pour 100 vins,
éd. du Belvédère, 34 €, 224 pages.

Édition « 100 recettes pour 100 vins »
par Maurice Roeckel

Un ouvrage rédigé parMaurice
Roeckel. Photo Jean-Marc Loos

À Sélestat, on chasse 
les boules de Noël
Après la chasse aux œufs de Pâques,
place à la chasse aux boules de Noël. Ce
qu’ont fait hier les enfants à Sélestat :
ils sont partis à la recherche de lutins
ayant dérobé les boules du sapin de
Noël. Une fois débusqués, ceux-ci leur
ont bien sûr donné les précieux objets.

Créée dans le cadre animations
« 1 001 sapins » autour de la première
mention écrite d’un arbre de Noël, en
1521, conservée à la Bibliothèque hu-
maniste de Sélestat, cette chasse aux
boules de Noël espère devenir un ren-
dez-vous aussi incontournable que la
chasse aux œufs de Pâques.

Les enfants
sont partis
hier à
la recherche
des boules
de Noël
dérobées
par les lutins
ou cachées
dans les
plantes.
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