PORTRAIT DE CHEF
af DANIEL LE GUENAN
R la cuisine en partage

Daniel Le Guénan a récemment quitté le Saint-Malo Golf
Rescrt et son restaurant pour rejoindre les Thermes
Marins de Saint-Malo, Depuis novembre 2022, il est le
chef des cuisines du Grand Hotel des Thermes™***
réunissant 3 restaurants : Le Cap Hom et sa cuisine
raffinée et gourmande, La Verridre et sa réputée carte
diététique et bien-étre et La Terrasse. le deck estival du
navire amiral.
A 54 ans, Danel Lo Guénan ost guidé par le plisir do
our que ce moment de dégustation
permette & toutes les générations de se retrouver
autour dun repas, de vivre un moment démotion et de
partager une expérience dont ils se souviendront
Portrait d'un homme qui congoit la cuisine comme une
viritable histoire de partage.

AU CCEUR DE SA CUISINE,
les voyages

Originaire do Nantes, Daniel Lo Guénan est un voyageur dans Fime et sa formation au lycée
hételier de Saint Nazaire lui a permis de réaliser ses réves d'horizons lointains. Il commence par
un parcours initiatique, Courchevel I'iver (au Byblos, au Carlina), Corse en été. Sur la cote d'Azur,
c'est au légendaire Martinez, htel cing étoiles de Cannes quiil exerce. Riche de ses expériences,
il traverse [a Manche. A 24 ans seulemant. ke voila au Savoy, lo grand palace Londonien. Mais cest
encore phus loin quiil démarrera véritabloment sa carriére. Cap sur la Barbade, Chypre, lo Liban
o » Ecosse. voyage et apprend svan de rertreren France pour deveni chef des cuines su
M il repart en s

r., c.rﬁm ol restora 7 ans

A son retour, il intbgre le Saint-Malo Golf Resort du groupe Raulic pour y diriger la cuisine de I'hétel
ot G club house. Lhtalcbtiont Quatre étodes ot le restaurant, lo titre de maitre restauratour.

De ses voyages, D.mcl Ln Gulvun a ramené toute une richesse culinaire, le golt des épices qu'il
ler al Slinvitent toutes ses recettes.

AU CENTRE DE LASSlETT‘.
un produit sublimé, un y respecté

Pour ca chef amoureus des produits et de sa région. la cuisine responsable est su centre de ses

pratiques et de notre assiatte |
& fait done attention
fosk : Ao pour un bouillon,

sont issus de la péche durable .. Audeld de ces pratiques, Daniel Le Guénan a fait lo cheia do

sublimer des espces de poissons peu connues, moins cuisinées el donc moins péchées - comme

32 rocetls phaos du « Vapaur da masgra rvioh e fives oL umas potrade,bovilon delgues de

Saint Lunaire s - et ce afin de préserver I'équilibre marin.

Au fil de l'année, une cuisine de l'instant, avec des produits de saison qui inspirent le chef et ses.
itement les saveurs dune saison aux saveurs dune région. Daniel Le

Guénan privilégie les circuits courts. Producteurs, éleveurs, pécheurs B el ool it Yo

main avec des fournisseurs régianaux, des hommes et des femmes fidbles, quil connail et avec qui

i labels, aux fournisseurs.

ilatissé u»e relation de (mhn(! Son m“nl .n m{ tout une histoire humaine, une histoire de
partage, de dé

EN CUISINE,
esprit d'équipe, passion et partage

Daniel Le dirige le: d Thers Elles forment
une gundu e s s s s e Ik e o ok ot plus de 20 ans et
cette fidélité est pour lui inestim.

Chaque jour le chef se nourrit de son équipe, de son énergie, de lew passion, de leurs idées...
La formation st pas & sans urque, ki do 4, e  f reconnat volontirs - ajeune gériration

lenge ». Il voit s0n travail comme un formidable crouset od se mélent son expérience ot
calles de sz équipes et d'ais surgit d étonnantes créations inspirées par une cuisine de partage ot
de nouvelles tendances.

Clest le cas par exemple des menus végitariens.

Alors que I tendance st au o sans viande » - pour la cause animale ou pour réduire ses émissions
de Co2 - i a fallu se réinventer | Pour ce chef  I'écoute des tendances, Ia vague du vigétal est
en train de faire basculer la cuisine. Il travaille donc de nouveaux goits, de nouvelles textures, de
nouvelles recottas ot panse méme & un « menu bas carbone »
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laiir sain. On volontiers

daub réties, d - Tto o chair dsrignde do SaintMalo,

Le Chef a aussi vouks répondre aux tendances du snacking ou du fingerfood. En avril La Terrasse

5 ouvert ses partes pour offrir & chacun le plaisir de manger sur le pouce. Au menu, une cuisine

évasion & partager face & la mer, entre Houmous et fala coriandre sauce tarator et Lobster
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Evoluer Ia continuité
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auCap uum.u L. Terrasse, Daniel Le Guénan a trouvé un lieu qui Iul mumu.
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