
  

 

Gault et Millau d'or 

pour Edouard Chouteau 

à La Laiterie Lambersart... 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=4tNED-2FM8iDZJQyQ53jATUWUQSBJiQuIyoTNoOcvNVXd4a-2BDQIWMLfKCXFac7bBvzVvxm_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06MtGu74mA-2FyjVDBIrM5dnLT6nikfPI30qY5wpxjOGhCm8dXZdjzps6Hy-2Bz14IV09fZoNj6-2BnugTcbXh-2B7DNesxrSyyoFeGXcBhRpvVusmNS9AWjPm40nqt0DtC3EVK1K030q8yoVE53X1YboOuk-2B5J2Z89DmK9o7G7PNJxliUPZYSZjp9Xp5gV1Ieib4ieAx7Aqbk5B6zLXvGLjpuhBNSxvH7vX5pzSVOEd4ghQ0Xd-2FwkFfNTYpOIS-2BociyULqIhqnOivXYUDT5OvgIYLk85FILtYsI6lCO-2BO6pcwZdvIkiYexE8X6-2Fz6znare90cS-2BLIw-3D


  

"C'est une très belle récompense pour la maison. 

Elle vient nous confirmer l'évolution  

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=4tNED-2FM8iDZJQyQ53jATUWUQSBJiQuIyoTNoOcvNVXd4a-2BDQIWMLfKCXFac7bBvzN4me_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06MtGu74mA-2FyjVDBIrM5dnLT6nikfPI30qY5wpxjOGhCm8dXZdjzps6Hy-2Bz14IV09fZoNj6-2BnugTcbXh-2B7DNesxrSyyoFeGXcBhRpvVusmNS9AWjPm40nqt0DtC3EVK1K030q8yoVE53X1YboOuk-2B5J2Z89DmK9o7G7PNJxliUPZYRzpbxfCtkSs7W92AR3J8a-2BjPh9mWOO7xODofWqD8MYdTLAyv-2FjaC3SlOcSxtyC2xhICI6bJGyowHKPM6KMTshU16MuplX3Fec37P8Etfarhp4NYKIFyHLO7pLRNfhv74ibxj2VlCJRhmkzQ6SYz9Pg-3D


 

et le chemin que nous avons parcouru 

depuis le titre Gault et Millau Grand de Demain,  

il y 3 ans.  

Cela continue de tisser l'histoire avec ce guide, 

à l'occasion des 120 ans de La Laiterie Lambersart. 

Ce sont les beaux produits que l'on travaille, 

qui sont mis à l'honneur à travers 

notre cuisine bourgeoise française modernisée,  

un travail approfondi sur les sauces, 

l'importance du locavorisme (haddock, hareng, pigeon des Flandres…),  

et mon amour pour les inspirations entre terre et mer,  

le menu végétal  

et les ingrédients d'exception tels que la truffe, l'huître, le caviar..." 



  

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=4tNED-2FM8iDZJQyQ53jATUWUQSBJiQuIyoTNoOcvNVXd4a-2BDQIWMLfKCXFac7bBvzZ8cA_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06MtGu74mA-2FyjVDBIrM5dnLT6nikfPI30qY5wpxjOGhCm8dXZdjzps6Hy-2Bz14IV09fZoNj6-2BnugTcbXh-2B7DNesxrSyyoFeGXcBhRpvVusmNS9AWjPm40nqt0DtC3EVK1K030q8yoVE53X1YboOuk-2B5J2Z89DmK9o7G7PNJxliUPZYWci0s8pR2Habob-2FeiSrX3mvQWpYHwrn8VBNq-2FBeQVIJSXeGkYTPxXbknsLSlUh2zm7MjjaVy85R4hzinnirBGQnXETS16QPkR5ZJQv3GrdxOt0CJRBT5w2g-2Fxeq2Gb5Gu15o9sYJPYkJKGzcVJQnBg-3D


 

  

 

  

 

  

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=4tNED-2FM8iDZJQyQ53jATUWUQSBJiQuIyoTNoOcvNVXf8075EWYkAmECjKO44VZAXUNkh_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06MtGu74mA-2FyjVDBIrM5dnLT6nikfPI30qY5wpxjOGhCm8dXZdjzps6Hy-2Bz14IV09fZoNj6-2BnugTcbXh-2B7DNesxrSyyoFeGXcBhRpvVusmNS9AWjPm40nqt0DtC3EVK1K030q8yoVE53X1YboOuk-2B5J2Z89DmK9o7G7PNJxliUPZYQa0Vfi6ZhJ1tA2bugKL22yrGSortyDwsEESlwO3Ig6k0l2Sf0U7VBTDF2ISm9UFocJjAKVHdzYK4yWxTTkYlhHcVnSFksKp-2FwDGM-2BNHScwJw6NzXUr6p7LsV7hRUnKew2Kg4SD0Pqv58oE2u6VVec0-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=4tNED-2FM8iDZJQyQ53jATUWUQSBJiQuIyoTNoOcvNVXf8075EWYkAmECjKO44VZAXq6lm_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06MtGu74mA-2FyjVDBIrM5dnLT6nikfPI30qY5wpxjOGhCm8dXZdjzps6Hy-2Bz14IV09fZoNj6-2BnugTcbXh-2B7DNesxrSyyoFeGXcBhRpvVusmNS9AWjPm40nqt0DtC3EVK1K030q8yoVE53X1YboOuk-2B5J2Z89DmK9o7G7PNJxliUPZYcU12Vwj2UPJKeBEy3plV-2FzWPmmuweKpy4epyIs8nMPo4TnKjK1nKo7OISjpLzKUOXU-2FwY3lKT7zNgGnVjaYvegsnRDhm-2BYdQJ7jGZHpMRy9-2BSBE-2Fh7-2BJZ6HmCop-2BCBwvVZ3hiPhLGCvt0EH7NTOTtg-3D
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https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=4tNED-2FM8iDZJQyQ53jATUWUQSBJiQuIyoTNoOcvNVXf8075EWYkAmECjKO44VZAXcx4d_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06MtGu74mA-2FyjVDBIrM5dnLT6nikfPI30qY5wpxjOGhCm8dXZdjzps6Hy-2Bz14IV09fZoNj6-2BnugTcbXh-2B7DNesxrSyyoFeGXcBhRpvVusmNS9AWjPm40nqt0DtC3EVK1K030q8yoVE53X1YboOuk-2B5J2Z89DmK9o7G7PNJxliUPZYcVLHeLwSp3HyJFK7V2jMjdEtVBnFSygh54Zkinxj-2B4i8xTrv87VUyRi2QYMFI1GOiCXJjIzQyyvu8xN8bE0Nb3GqAC-2BY7125xcpiq-2BB9HvY27GSWXg-2FRdCIn47IUQVr24V2fQ3xzt4a1Bm8iGaynFc-3D


  

  
 

 

Le parcours du chef Édouard Chouteau 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=4tNED-2FM8iDZJQyQ53jATUWUQSBJiQuIyoTNoOcvNVXf8075EWYkAmECjKO44VZAXfD-X_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06MtGu74mA-2FyjVDBIrM5dnLT6nikfPI30qY5wpxjOGhCm8dXZdjzps6Hy-2Bz14IV09fZoNj6-2BnugTcbXh-2B7DNesxrSyyoFeGXcBhRpvVusmNS9AWjPm40nqt0DtC3EVK1K030q8yoVE53X1YboOuk-2B5J2Z89DmK9o7G7PNJxliUPZYaCbi862tNWG4pTWlBfAlW5llBarSp2ANmh8e6LFmBsy9SbtsDt1c9IpgNUai6lIWXbnYO91MtvxmHIBHmkJ5WQIR10WzvqdJ2hTLHGXu9SZe1SqFCho24lM7msids25hmHTZ3v15QDa-2BtFj2UQg7Do-3D


  

Petit-fils d’agriculteurs laitiers et fils de restaurateurs, 

Édouard Chouteau est passionné par la cuisine dès son plus jeune âge.  

C'est à l’Amphitryon, doublement étoilé, 

que le jeune cuisinier en herbe s’épanouit en premier lieu dans la gastronomie. 

S'ensuit un apprentissage en Bretagne chez Henri et Joseph, 

restaurant alors étoilé au Guide Michelin. 

C’est lors de cette période qu’Édouard remporte le concours Kikkoman 

et fait la rencontre de Thierry Marx. 

Ce tremplin l’amènera aux portes de la capitale 

où il aura l’immense privilège de réaliser son Brevet Professionnel 

et de découvrir le quotidien d’un chef médiatisé au Bristol, 

chez Éric Fréchon. 

Cette année sera riche en connaissances pour Édouard 

qui revisite aux côtés du chef trois étoiles, 

tous les classiques de la gastronomie française, 

mais aussi en relations humaines, 

car il noue des relations avec de talentueux collègues chefs, 

avec qui il restera en contact, à l’instar de Virginie Basselot. 

À Paris, les expériences s’enchaînent pour Édouard Chouteau, 

curieux et débordant d’énergie : 

l’emblématique bistrot Paul Bert 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=4tNED-2FM8iDZJQyQ53jATUWUQSBJiQuIyoTNoOcvNVXf8075EWYkAmECjKO44VZAXkbyP_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06MtGu74mA-2FyjVDBIrM5dnLT6nikfPI30qY5wpxjOGhCm8dXZdjzps6Hy-2Bz14IV09fZoNj6-2BnugTcbXh-2B7DNesxrSyyoFeGXcBhRpvVusmNS9AWjPm40nqt0DtC3EVK1K030q8yoVE53X1YboOuk-2B5J2Z89DmK9o7G7PNJxliUPZYa2fh8Tj1VlFm0ULBcktv80v0O2zAKn8G9s45XzLJwT-2BM5c-2BVDhQJavlC2GxCgHLQEasK450s4PC6nDXgeEDTHk1pPKMZV6PwURrWGX-2FFMKeRmhmp8Ww9Os5LnTLMtLw9q641C480whW9xaZxEYVoJU-3D


 

puis une des expériences les plus marquantes de sa vie : 

un passage à l’Arpège, aux côtés d’Alain Passard.  

S'ensuit un stage chez le triple étoilé, 

Quique Dacosta en Espagne, 

où l’actuel chef de La Laiterie découvre la technicité et l’excentricité 

de la cuisine moléculaire.  

Avec une volonté farouche et fort de ce parcours déjà riche en expérience, 

Édouard Chouteau entre dans les maisons Pierre Gagnaire 

par la porte de Courchevel, 

 puis rejoint pendant trois années les équipes du Balzac.  

Après ces années pleine d’ébullition, 

Édouard s’envole pour un tour du monde culinaire 

allant du Sénégal, au Portugal, en passant par le Brésil et le Mexique, 

avant de faire une pause à New-York 

 et de rejoindre à nouveau la France et plus particulièrement Le Clarence 

en tant que sous-chef de Christophe Pelé 

puis la Place des Vosges où il cuisinera au Pavillon de la Reine 

sous la direction de Mathieu Pacaud 

jusqu’à l’obtention de l’étoile au Guide Michelin.  

En 2019, 

il relève le défi de se lancer dans le grand projet de redonner vie 

à ce “vieux restaurant” de Lille (1903) qui a un immense potentiel 

à offrir avec sa situation géographique idéale… 

En 2021, Édouard Chouteau est nommé "Grand de demain" 

par le Gault et Millau qui lui attribue la note de 15.5/20 depuis la rentrée 

2022. 

  
 

 


