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VILI..A RENE LALIQUE

LECLAT DE LA PERFECTION

CHANGEMENT DE DECOR POUR LANCIENNE
VILLA DE RENE LALIQUE, MUEE EN UN BEL ECRIN
ACCUEILLANT UN HOTEL ET UN RESTAURANT
DE LUXE.

orsqu’il a racheté, le
L 14 février 2008, l'usine

Lalique de Wingen-
sur-Moder/67, Silvio
Denz a découvert qu'il était
également propriétaire de la
maison alsacienne que René
Lalique avait construite en
1920. Son premier projet fut
d'en faire une maison d’hotes
pour ses partenaires et
clients. Finalement, il a choisi
de la transformer en hotel de
luxe, auquel il a adjoint un
restaurant gastronomique.
Lensemble constituant une
superbe vitrine du savoir-
faire de la Maison Lalique.

Deux ans de travaux

La réhabilitation de la Villa
a pris deux ans, confiée a
deux architectes d'intérieur,
Lady Tina Green et Pietro
Mingarelli, par ailleurs
auteurs de la collection

de meubles et accessoires
de décoration « Lalique
Maison » dont on retrouve
quelques exemples de

créations dans chacune des
six suites de I'hotel. Toutes
différentes, elles portent

les noms de créations
emblématiques du maitre-
verrier: Hirondelles, Rose,
Dahlia, Dragon, Masque

de femme, Zeila. Le cris-

tal s'invite jusque dans les
luxueuses salles de bains, olt
on le trouve incrusté dans
la robinetterie et dans les
poignées de portes. Posé

tel un rectangle de verre et
soutenu par des colonnes de
gres des Vosges, le restau-
rant gastronomique s'inscrit
dans le prolongement de la
maison a laquelle il est relié
par une jonction tout en
verre. Construit en un an, il
est le fruit de Iimagination
de l'architecte Mario Botta.
Au piano, Jean-Georges
Klein, I'ancien chef triple-
ment étoilé de 'Arnsbourg
a Baerenthal. Haute en
couleur, sa cuisine est évo-
lutive, « & la fois une cuisine
du monde et une cuisine du
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terroir, mariant aussi bien les
épices que les herbes trouvées
dans la proche forét ».

Jean-Georges Klein inspiré
par les vins

De I'Arnsbourg, il n'a pas résisté
a emporter son capuccino de
pommes de terre et truffes et son
dos de bar de ligne, bergamote,
vinaigrette a la fleur de sureau.
Mais il s'est inspiré de la richesse
des vins disponibles dans la cave
située au sous-sol du restau-
rant: 12000 bouteilles et 2000
références issues de vignobles
francais, espagnols, italiens

— dont certains sont la propriété
de Silvio Denz —. « Réve de tout
sommelier », la cave a été mon-
tée de toutes pieces par Romain
Iltis, Meilleur Sommelier de
France 2012 et Meilleur Ouvrier
de France 2015. Avec sa brigade
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— une douzaine de personnes,
dont Jéréme Schilling, Michel
Scheidler et le chef patissier
Nicolas Multon —, Jean-Georges
Klein réalise une cuisine per-
sonnelle avec toujours cette
pointe d'acidité pour donner du
relief aux plats. « En se mettant
ensemble, on va décrocher la
lune », sourit Silvio Denz...

Au vu de la qualité des mets,

les étoiles ne devraient pas
tarder. La Villa, une nouvelle
adresse pour les épicuriens,
amoureux de gastronomie,

de vin et de nature. Fh.

Lire la suite sur
www.pointecoalsace.fr

Villa René Lalique

18, rue Bellevue a Wingen-sur-Moder
www.villarenelalique.com

Fermeture hebdomadaire de I'hotel

et du restaurant le mardi et le mercredi
Restaurant également fermé le samedi midi

- RESTAURANT

RESTAURANT

CuisINE FRANCAISE - PLATS ALSACIENS

Ouvert de 11h30 a 14h30 et de 18h30 a 22h00

10, Place de la Gare

Strasbourg

Tél. 0388322271

www.restaurantledix.com

contact@restaurantiedix.com

POINT £CO ALSACE 13



