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“Retourner au restaurant aprés
des mois de confinement, c’est retrouver

des lieux de vie merveilleux”
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INCADMATINNC ET ANMANNAES DAIID UNTDE METIED

Michelin 2020: Jérémie Louis

Chateau de Locguénolé
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Chateau de Locguénolé

Locguénalé est un fleuron de I'hdtellznie Relats & Chateaw:.

dd g e ne m'attendais pas
J 3 avoir cefte étolle,
méme si l'on falsait

tout pour I'obtenir. Trois jours
avant la cérémaonie, [a direc-
tion du Michelin nous a appelés

L'oeuf bio de Karvignac, petits
pots 3 la frangaise et sauge
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[pOUr nous annoncer la bonne
nouvelle !” Jérémie Louls, aux
commandes des cuisines du
Chateau de Locguénolé depuls
2019, se félicite de cette ré-
compense tant attendue. A 33
ans. le chef fat partie des plus
leunes & avoir obtenu Pétolle
cette année. Malgré son age, il
a déja une solide expénence et
ost passé par de mombreuses.
tables : Micolas Sale au Cas-
tellet, Jean-Frangols Piége &
Thournieux, Serge Vielra, Phi-
lippe Etchebest a 'Hostelleriz
de Plaisance, Rémy Giraud zu
Domaine des Hauts de Lodra,
Philippe Augé 2 I'Hostellerie
de Levernols ou encore auprés.
de Patrick Bertron au Relais
Bernard Lolseaw.

=J'al débuté par un apprantis-
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Formation : BEP métiers de la
restauration i Saint-Plerre-sur-Dives

sage dans un restaurant tradi-
tionnel. A 22 ans, '3l postulé
dans wn Relals & Chateaux
5ans connaitre ce groupe ml le
milieu étoilé. Je ne connalssais
pas non plus fe guide Michelin.
En quinze ans et dix malsons
étoliées Relals & Chateaux,
J'al pu apprendre maon métier
en parcourant 3 France, ainsi
que la rigueur, l'exigence et le
dépassemant de sol précise
Jérémie Louts.

C'est finalement en Eretagne
quil pose ses valises. En février
2018, ll succéde a Florian Boire
et devient le chef du Maubourg,
le restaurant gastronomigque du
Chateau de Locguénolé a Ker-
vignac (Morbihan). Dans cette
demeure bourgeoise bicente-
naire installée sur les rives du

Blavet. Il devient chef pour la
premiére fois. Et il ne lul aura
fallu que onze mols pour obte-
nir 5a premiére Etolle Michelin !

Revisiter la cuisine

de terroir

“Ma cuisine est axée sur le
godt et la clarté des savewrs”,
explique Jérémie Louts. Inspiré
par la terre, la mer et la riviére,
le chef sublime les produits
du terror et réinvente les
grands classiques de la cuisine
frangalse. Son principe . ne
|amals dépasser trols saveurs.
Ses spécialimés - l'euf bio de
Kervignac, petits pots 3 la
frangalse et sauge ; le merlan,
déchinatison de chou-fleur et
beurre blanc ou encore la poire
comice ritie et caramel au
beurre salé. “Avant de penser 3
|3 dewuxiéme étolle, nous allons
confirmer et falre briller cette
premigre  érolie’  assure e
chef, qui a continué 3 tester et
travalller ses recettes pendant
le confinement en vue de la
répuverture  du  restaurant,
début juin.
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Poser une question. ajouter
un commentaire
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Des plats godtew:, responsables
et sans prétention - voila comment
Jérémie Louls qualifie sa culsine.

Jérémie Luis, aux commandes des
cuisines du Chateau de Locguénolé
depuis 2019, se félicite pour cette
récompense tant attendue. A 33 ans,
le chef fait partie des plus jeunes a
avoir obtenu ['étoile cette année.
Malgré son age, il a déja une solide
expérience et est passée par des
nombreuses tables...

C'est finalement en Bretagne qu!'il
pose ses valises. En février 2019, il
succede a Florian Boire et devient
chef du Maubourg, le restaurant
gastronomique du Chateau de
Locguénolé a Kervignac ( Morbihan ).
Dans cette demeure bourgeoise
bicentenaire installée sue les rives
du Blavet, il devient chef pour la
premiere fois. Et il ne lui aura fallu
que onze mois pour obtenir sa
premiere étoile Michelin!
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BEAUTIFUL LIFE



