Rigueur, recherche et émotion

Richard Coutanceau. 1a
Rochelle (17), 2* au Guide Rouge.
Entre une mire cuisiniére =t un pére
chasseur et pécheur, gui cultivait son
potager, le chef a grandi dans un
univers ou l'an privilégiait le produit.
Il garde de co tomps une exigence
implacable sur la qualild des matiéres
premiéres, Une préeoccupation de tous
less instants pour ce chel qui definit sa
cuisine commme d la fois moderns,
créative ot traditionnelle, Il orée, au-
dela des modes, une cuisine qu'il
“ressenl”, Trés attache a sa région, il
la voit comme une vérilable corne

dabondance, en particulier pour ce
qui concerne les produits de la mer @
huitre, moule, langoustine, bar,

sole, turbot, crabe, maigre....

Si architeclure de ses plats est biitie
autour du poisson, il fait Sgalement la
part belle au vépétal. "La nourrifure
marque tes gens' et Cest pour cela
que Richard Coutanceau se bat @ offrir
le mesilleur de lui-méme el de ses
produits.

Derriére son piano tous les jours, ce
chef, perfectionniste, recherche a
chaque instant l'excellence, une
demarche rendue possible grice a une

Extrait de la carte

COMSOMME TAOPINA, ROQUETTE CISELEE, PIGHOMNS ET CHIPS DE BETTERAVE,

CUISSES DE GREMOUILLE EM PERSILLADE
MOISETTE DE CHEVREUIL ROTIE AL SAUTOIR, BOSTOCK AUX POMMES, CHOU ROUGE COMFIT

SOUPE AU CHOCOLAT, PUREE DE CAROTTE AU GINGEMERE
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equipe trés solidaire, dont certains
membres le suivent depuis 25 ans. ce
qui est rare dans la restauration.

Il considére son métier comme un
sacerdoce donl il aurait souhaité
dearter ses trois enfants gui ont
finalement Lous attrape le virus ;
deux garcons déja dans le metier et
une fille en lformation au lycee
hételier, Ce qui le passionne dans son
activite est d'étre gquotidiennement
amene & exercer différents méLiers :
cuisinier, patissier, confiseur,
boulanger,
chocolatier...




