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 À Joseph, mon grand père, et à Jo, mon père, qui m'ont appris à goûter,

 à découvrir et qui m'ont donné la passion de cuisiner.
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  ROSTANG 
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  Ouverture du restaurant 


 Michel Rostang au 20 rue


  Rennequin, Paris XVIIe. 


  TES 

  1979 

 |

 Obtention de la 1re  étoile


  au guide Michelin. 


  1980 

 |

 Obtention de la 2e  étoile


  au guide Michelin. 


  04 

  INTERVIEWS 

  MAISON 

  ROSTANG 


 À MICHEL ROSTANG 


 Vous descendez d'une longue lignée de cuisiniers.

 Comment s'est imposée l'envie de devenir, à votre tour,


  cuisinier ?


 Descendant d'une lignée d'aubergistes et de chefs, je suis

 tombé dans la marmite tout petit. Il m'était difficile de faire

 autre chose après quatre générations et, avec beaucoup

 de passion, je suis entré en cuisine.

 Que représente pour vous la transmission de cet

 héritage familial à vos filles, Caroline et Sophie,

 et à Nicolas ?

 Étant moi même issu de la transmission de mes parents,

 ce fut un grand plaisir de voir mes filles suivre le même

 chemin. Ce ne fut pas évident, car chacune avait pris un

 chemin différent, mais petit à petit la passion de la restau-

ration l'emporta et nous réunit.

 Quand il fallut les faire accompagner en cuisine, tout natu-

rellement on pensa à Nicolas pour partager cette aventure.

 Nicolas avait fait son apprentissage parmi nous et était

 revenu comme responsable de la cuisine après avoir com-

plété sa formation et on l'estimait garant de nos valeurs.


 À NICOLAS BEAUMANN 


 Comment êtes-vous devenu cuisinier ?

 Par erreur puis par passion. Par erreur parce que je voulais

 être serveur à la base. Nous allions dîner chaque vendredi

 soir dans un restaurant en province avec mes parents et

 j'étais fasciné par l'apprenti qui évoluait en salle. Je rêvais

 d'être à sa place. Lorsque j'ai pris la décision de m'orienter

 dans cette voie, mon père m'a dit que je ferais d'abord

 de la cuisine, car si un jour j'ouvrais mon restaurant, je

 devais être capable de remplacer mon chef en cas de

 départ (c'était son côté patron qui parlait). Et c'est là que

 la passion est entrée en jeu. Après mon CAP cuisine en

 poche, je suis parti en salle pendant une année avant de

 vite retourner aux fourneaux et ne plus en bouger. J'étais

  contaminé. 

 Quel est votre parcours ?

 J'ai tout d'abord suivi un apprentissage afin d'obtenir mes

 diplômes allant du CAP jusqu'au BTS, débutant dans de

 petits établissements où je touchais à tout tels que le

  Picton 


  et le 


  Poquelin 

 , avant de passer dans des étoilés avec des

 maisons emblématiques tel que le

  Beauvilliers 


  puis le res- 


 taurant 


  Michel Rostang 


 . C'est en effet en apprentissage

 que je suis arrivé chez Rostang pour la première fois. J'y

 suis resté dans dans le cadre de mon BTS, puis deux ans

 de plus en tant que chef de partie. De là, je suis parti

 faire l'ouverture au Meurice avec M. Alléno et y suis resté

 cinq ans, en tant que sous-chef. Fort de cette expérience, je

 suis revenu en 2008 comme chef dans la cuisine de Michel

 Rostang et n'en suis plus parti.


  EN 5 DA 
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 Nicolas Beaumann prend la place

 de chef du restaurant.

  2015 

 |


  Le restaurant M


  ic 

 h

  el 


  Rostang devient 



  la Maison Rostan 


  g, 

  co 


  mme un symbole 



  d'une transm 



  ission réussie. 



  PORTRAIT GOURMAND 



  1/L'USTENSILE ET LE PRODUIT SANS LESQUELS VOUS 



  NE POUVEZ CUISINER ?


 MR : Une cuillère à café pour goûter et le beurre.

 NB : La sonde de cuisson et le beurre pour nourrir ce que


  je cuisine. 



  2/VOTRE BOISSON DE PRÉDILECTION ?


 MR : Un Bourgogne blanc.

 NB : J'adore le vin, mais je bois de la menthe à l'eau toute


  la journée. 



  3/LE LIVRE DE CUISINE QUI VOUS EST INDISPENSABLE ?


 MR : Le dictionnaire de Jules Gouffé qui commence à codifier

 la cuisine française, un précurseur d'Escoffier en quelques

  sortes. 

 NB : Pas de titre en particulier, j'aime m'y plonger pour y

 découvrir des pépites cachées. C'est une inspiration.


  4/VOTRE PÉCHÉ MIGNON ?


 MR : Goûter et re-goûter une sauce, il n'y a rien de meilleur.
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