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LA SERIE
Notre
chronicuenr
gastronomique
est de retour
pour arbitrer
une deuxiéme
saison, qui voit
saffronter
douze chefs

2 et 3 étolles
frangais, jugés
sur l'assiette,

le décor,

le service,

la cave

et le rapport
qualité-prix.

LE COMBAT DES CHEFS = 4/6

A gauche, Hugo
Roellinger
a repris la malson
familiale & Saint-
Méloir-des-
Ondes, tandls
que, cl-contre, |
‘Christopher
Coutanceau s'est
établi & la suite
de son pére
& La Rochelle.

Grand Ouest : Hugo Roellinger et Christopher
Coutanceau, deux écoles pour apprendre la mer

, est fouce qu'au cours de
I'Histolre on aura fait
subir oy poissens of aux
crustaces, Des sidcles de
farine, de vermouth. de
vin Blanc, de créme, de
vin rouge (le turbot au chamberting pour
quod pas en mewrell e mewtarde, de
tretrre, de creme encore, de surcuisson,
de chapelure, de l:uiul\u.l e hedlan
S, the bearnaise,
dcmp;l.u e,
on se regalalt cans I"Antiquitg de
lnitances on de créatres qui effrade
rajent les appéits les phls robustes
aujourd'bul, comme les  murines,
Lucullus fit construire des viviers gigan
teseques pour y pulser de quol alimenter
ses Testing légendaires. On theéorisa anssi
les ver le mot est mal cholsi - sin
puliéres des blétes i nageolres. Brillay
Savarin professait, licencieux & mots
couverts pour moguer les moines qui
fadsalent mulgre avec trop de zéle @ « Le
poissen contient une quantité notable de
phosphore el d kydrogene, o 'est -a-dire ce
qu'ily a de plis combrstible dans la natu
e, I ou il suir g ichtyophogie est une
didte échengffante o (1).

Tric pour gue le mangeur du
XX« le apprécie e polssanaves pers
pleaciié. Non pour la sauce qui le noie
ni pour ses pseudo-propri aphroch
slagues, mads pour lu-méme, pour la
deli s @t [ variete de sa chair 2
condition gu'elle all subl une culsson
minfmaliste. 1 commence 3 intégrer 1
notion de pdehe ralsonnde pour ne pas
exlger par exemple du bar pendant que
espéee se reproduit, car il y aforedment
des plans B épatarus dans les abysses, 11
apprend O savourer le rouget autrement
qu'en sauce tonitruante, le maguerea

Stéphane Durand-Souffiand
Lequel des deux chefs
triplement étoilés

de Cancale ou

de La Rochelle
mérite-t-il

la palme d'or

de la cuisine iodé

1 vin blane, ou ke chin
chard, ou lamignée de mer, ou tous
lers petiis ca icles e [ plithe aquali
que brop souvent méprists,

( 18 prands chefs se sont canton
nés aux halles toujours ouvertes de
Foseldon. En volcl deux, Un « cuisinder
péehevr » (¢ est éorit sur 'enselgne) 6
bl & T sulte de son pere & La Rochelle
hristopher Coutancesu, Un culsinier
surfeur ol aausst reprls avee son épon
se, Marine, la malson familiale & Saint
Méloir-des-Ondes - Hugo Hoellinger, (s
onl parelllement decroche 1 élolles au
Guide Michelin,

Onone peul pas camparer leurs since
rités de mandere rationnelle, Chacun dé
livre une partition adaptée au lieu o il
oeuvre ; chacun chiante "océan, I'un de
puils sa face ouest ouverte sur 'infini
Poutre avee sous les yeux le spectacle
Insalsissable de la bale du Mont-Salnt
Michel, L'un et antre respectent la mer,
s'elforeent de ne ren jeter de ce qu'elle
Jewr offre, Coutancean plus visceral
Roellinger plus mystigue qui confie avoir

aulrement o

HUGO
ROELLINGER

LEMATCH

pense «au ol du silence de la mer »
quand Il 8'est lance dans Faventure - il
it auparavant caplis u long cours.
Coutmrceau maltrse  son territol
Roellinger est envahi par lut, Un e x]m-.
sionpiste, un symboliste,

Au Coquill: pres de Cancale, dans
un manolr patied au clarme sans parell,
b mmen s« angre du ven! ef de balune » in
eligue les horalres et coefficients des ma
rees et les plats por tu:t :1:~ noms e
hatkus (« Ean de vies, r obseur »,
«Ver
cles dnigr
VOUS, 0 Lrouve ununnnl suluton, gul
dit par la finesse bouleversante du pro

et coquillages largueurs o lode,

Che Coutanceau, on todse I'Atlanti
gue dang un décor contemporain entre
une mociiette blen nu un plafond hu
minescent comme un écho inverse des
ondulations des fonds marins, Les ot
tulés de la carte cinglent « «Cogquillages
en Crosysténe s, lche, rougall et
vervelne clirons, « Aralgnde, celiuce
viellle et mé o Les pluts sont des
uppercuts i tiroies subtils, portés par une
technigue irréprochable.

Hegardens comment Coutancean el
Roellimger s'emparent du plus couru des
crustac L'expressionniste  promet
«Tout le homard », le symboliste
conte des « Histoires de homard ». A La
Rochelle, la quene est culte b basse lem
plérature, 2ébrée o' estragon, on dirait un
joyau en vitrine plice Venddme, Les

ansh une gl

e, un bouillon gelific o I
citronnelle, une divine tuile an homare
Complexe? Oul. Dautres  auraient

CHRISTOPHER
COUTANCEAU

ASSIETTE
CADRE ET DECOR
SERVICE
CAVE

RAPPORT
QUALITE/PRIX

TOTAL

Ci-contre, le o Clair
y scur» de Roellinger.
" droite, seiche, rougall,
tomate et verveine,
chez Coutanceau.

ot cela sur plusieurs satellites,
& la Gagr mitls Coutance i
tout, tile exeeplée, sur ur
de porcelaing, ( toulfu, m.
ourchette se mel 4 ou
B Jour guie vo
#er e hon m depuis interear de sa
carapace, en lnomersion., Trés fort,

A Saint- Meloir-des-Onees, la chair
de lu queue, présentée dans son armure
naturelle, est refevee dun condiment
X0, poudrée de mangue, cela donne
une sensation de caramel sang e cote
collant. La sanee? Un beurre mousseux
o cacao el plments mexicains doses
par un maglelen. A part, ]u. patle:
les, sont en vinakgrette avee des fe
d'aumarante, géniale ldée. Les pinces
apparaissent relevées d'éplces africal
nes, d'oeuls de truite qui cragquent sous
la dent et des plments de la serre, com
me un curry venu de odn 18 s agit L do
derpier  avs d'une recette jacis
conceptualisée par Olivier Roellinger ;
celle de son fils réussit, selon sa vislon
propre, lacombinsison des cploes et des
chairs, le cacao passe [a-dessus comme
i g nolr gqul ne vous veut gue du
blen. Grand pl renoveld
du Coguillage est chaleu

ontracté, La cave est pensdée par
Cay hltl Gouletie, enclioe au vin nature,
mals on peut aussl se Lais tenter par
= bolssons imaginalres» non alcool|
5 el sur nu--eun. le mix est possible,
voire Clreule sur rou L
un sompluens plateau de fromages bre
tons que Valentine Roy vous prisente.
Evidemment vous n'en voules pas mals
VEHIS @ prenes, tant micus, Lsavan
ation de Vassiette avec plein de
condiments délicieus vaut le coup, |a
degustation aussi

de:

Coutancean, Nii.u| 1%

L'nesneic :iu

directeur régne
aussd sur une cave antastique dans [y
qquelle il pioche des facons raves poy
compagner les provesses da chel, com
me ce vin de mee wles [auts
chemins » 2023 de Thierry Michon.

Vous ne trouveres pas - enlre autres
chez Coutanceau le « Clair cbseur » du
Coquillage, étourdissant
SUr une baniguise portativ
langoustines et " algues
nadgretie au lilas, qul falt dire 4 votre
volsin de table ce qu'il convient de rele
ver ¢ o« Clest émouvant, » Ces ravioles

Chacun délivre

une partition adaptée

au lieu o il ceuvre; chacun
chante I'océan, I'in depuis
sa face ouest ouverte

sur l'infini, 'autre avec
sous les yeux le spectacle
insaisissable de la baie

du Mont-Saint-Michel

sans e vous embarguent dans un und
vers seml-liquide. Les pl d'Hugo
Roellinger  sont tous  d'une  (Tuddité
extraordinaire, ce sont des apparitions
sistibles en équilibre sur un [l
d'lode, gu'étayen! des louches végeta
Bes. led, ln nourriture hisse des voiles in
SUPCONIG, 1 vous embargue dans un
rive, Lindeue en son genre

Mais vous ne dégusterez pas au
Coguillage le salnt-plerre, artichaut el
bette sauvage des marals  qu'envoie
Coutan intindé ascetiepe dissimn
be une ing : hors de portée du pre
mier marmiton venu. Touf se joue autour
du contraste entre Lo douce saveur d'un
poissen dont découpe el cuisson vous
ladssent pantols, et la vigueur conallle
d'une bargoule dopee au verfus. Les plats
de Christopher Coutanceau sont loas des
manklestes corsés, parfols preseue (rop
profus, mais quelle pulssance dvocatriee!

Bref, entre Cancale et La Rochelle,
noue choleirone les deux, w
(1)L Physiologle e gedr, Menw Fretin
Felitionts, nestes de Paseal Oy
Le Comuilluge, Le Huet, & Serrt - Metoir
des - Cndes (W -et-Vilaine)
Tel, : 02998964 76, Fermié dimanche
et uneli, Menus a 215 4 (déj ) et 275 €.
Chirtstapler Gt cnceda,
Plage de lo Concurrence d La Rochele
[Chavente- Maritime), Tl « (0546414819
Fermd dtmanche ef b
et 340 € et carte,

s Retrouves demain un notivel
episode A PARES, ALAIN PASSARD

ET PIERRE GAGNAINE
A LA SAUCE NOSTALGIE




