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Le restaurant VIVRE(S) a Rochefort, I’'un des restaurants de la Maison de Cuisines Grégory
Coutanceau, Lauréat de I’édition « Tour de Cartes » décerné par Terre de Vins

La cérémonie de la sixieme édition du Tour des Cartes vient de
recompenser le restaurant Vivre(s) pour sa carte des vins dans la
catégorie « Brasseries, bistrots et restaurants bistronomiques »

Aprés les 100 finalistes, dévoilés en décembre dernier et suite a un long travail
de sélection opéré par le jury, (plus de 10 000 cartes regues), le palmarés du
Tour des Cartes 2022 vient d’étre dévoilé autour d’'une soirée animée par le
parrain de cette sixieme édition Cali et des présidents du jury Philippe Faure-
Brac, président de I'Union de la sommellerie francaise et meilleur sommelier du
monde, et Serge Dubs, également meilleur sommelier du monde.

Apres les Flots, Prix de la plus belle carte des vins de France en 2019,
Vivre(s) rejoint le palmarés et se voit récompensé a son tour.

Un prix qui illustre le travail de Julien Chiron, Chef sommelier exécutif de la
Maison de Cuisines Grégory Coutanceau et de Grégory Coutanceau
passionné par le vin et les hommes et femmes qui le font.

Julien Chiron

EEa propos de Julien Chiron : Aprés une premiére expérience aux « Sources de Caudalie » hétel restaurant, puis aux
cotés du MOF Johan Leclerc, Julien rejoint les équipes de Grégory Coutanceau comme chef sommelier de la Maison de
Cuisines puis, en 2019, Chef exécutif sommelier. Aux c6tés de Grégory Coutanceau depuis plus de 8 ans, Julien Chiron
accompagne le chef dans tous les établissements de la maison de cuisines. En charge de la séléction des vins, du conseil et
de 'accompagnement des chefs sommeliers, il transmet sa philosophie et son goQt pour le vin a toutes nos équipes de salle

Grégory Coutanceau



Grégory Coutanceau

VIVRE[S]

Ce nouvel espace prend place dans 'ancien magasin aux
Vivres, classé monument historique, qui a fait I'objet
d’une réhabilitation compléte. Construit au XVIléme siecle
par lingénieur Louis-Frangois Le Vau, architecte des
batiments du roi louis XIV et membre de I'Académie

royale d’architecture, I'immeuble n’a pas été modifié

pour respecter son authenticité.

Grégory Coutanceau, a imaginé sa nouvelle adresse
comme un lieu de moments a partager, du déjeuner au
diner, avec toujours en fil conducteur les produits de
saison, issus des terroirs charentais et du sud-
ouest, privilégiant le bon, le beau et le sain.

Vivres se décline selon ses envies et les moments

de la journée !

GREGORY COUTANCEAU

Grégory, I'ainé de la famille COUTANCEAU, est, comme son pére,
parti dans la mauvaise. direction. Apres deux années de médecine et
un bac scientifique en poche, il laisse tout tomber pour suivre les traces
de son pére Richard Coutanceau. Passé par Alain Ducasse a Paris et
Monaco, Héléne Darroze, Frédéric Anton, la Maison Lendtre ou encore
Para, Grégory Coutanceau conjugue modernité et tradition, et donne a
sa cuisine une touche innovante et savoureuse tout en mettant a
’honneur les hommes et les produits de sa région.

Aujourd’hui, a la téte d’'une «Maison de Cuisines» , sur le podium du
chef de 'année en 2018 et vainqueur du prix de la plus belle carte des
vins de France en 2019, Grégory ne s’engage que quand il est question
d’hommes et de patrimoines et surtout d’histoires a créer « Cette belle
aventure est rendue aujourd’hui possible grace a un travail d’équipe,
mais aussi grace au travail dhommes et de femmes, passionnés par ce
qu’ils font et sans lesquels rien ne serait ainsi aujourd’hui.»

«Alors, merci a tous pour le chemin parcouru et puis attention, ca ne
fait que commencer ! »

Vivre[s] par Grégory Coutanceau



