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A 29 ans, Matthias Marc est le Chef du restaurant Substance.
Ancien sous-chef de cuisine & Racines des Prés, il a été
formé aupres de grands chefs étoilés dont Michel Portos au
Saint James, Christophe Moret et Adrien Trouilloud chez
Lasserre ou encore Jocelyn Herland au Meurice.

Le chef sublime les matiéres brutes d’exception en saveurs

marquées, aromatigues, délicates et surprenantes.

Matthias Marc

Graphique, texturée et pensée dans les moindres détails, sa
cuisine se plait a cheminer dans la créativité.

Contraste ou la rencontre de deux jeunes chefs amis d’enfance,
réunis au méme piano. Kevin de Porre, repéré au restaurant
doublement étoilé Kei, a fait ses armes au Plaza Athénée *** et au
ShangriLa Paris. Erwan Ledru est repéré au restaurant Arnaud
Nicolas. Il est passé par les cuisines d’établissements prestigieux
tels que Le Meurice**, Lasserre* ou encore Le Rech.

Maitrise des gestes, précision des assaisonnements et des
cuissons : une alchimie des saveurs émane des créations de ces
jeunes talents. lls dressent des assiettes lisibles dans le respect

des saisons et des territoires et ont réussi a poser une certaine
énergie au déjeuner et un frisson d’intimité au diner.

Erwan Ledru &
Kevin de Porre

Tom Meyer, jeune Chef jurassien de 29 ans fait ses armes
dans plusieurs grandes maisons comme La Chévre d’Or,
La Maison Lameloise ou encore chez Anne-Sophie Pic

a Valence avant de prendre son envol pour ouvrir son
premier restaurant. Chez Granite, le chef Tom Meyer met
aI’honneur des produits 100% franciliens de producteurs
locaux, des poissons et viandes responsables, le tout en
sublimant le végétal et en pronant le zéro déchet. Ses
assiettes sont percutantes, audacieuses et équilibrées :
un travail minutieux est accordé aux sauces, aux

condiments, aux épices et aux herbes.
P Tom Meyer



Nicolas Beaumann débute son aventure gastronomique par des tables bistronomiques,
puis des maisons étoilées telles que Le Beauvilliers et le restaurant doublement étoilé
Michel Rostang en tant qu’apprenti. Aprés ces années de formation, il rejoint Yannick
Alléno pour l'ouverture du Meurice en tant que sous-chef. Cing ans plus tard, Nicolas
Beaumann est de retour a la Maison Rostang en tant que Chef de cuisine.

Il conjugue classicisme et modernité pour élaborer une cuisine d’excellence, franche,
fraiche et audacieuse. Ses créations s’inscrivent dans la tradition frangaise avec une

ambition d’innovation : le produit est sublimé, les golts sont francs et dynamiques.

Nicolas Beaumann

a constitué le Groupe Eclore

en donnant & chacun de ses 6 restaurants une identité
propre. Chaque lieu est dirigé par un Chef différent et raconte
une histoire qui lui est personnelle. Stéphane Manigold porte
une vision du renouveau de la gastronomie francaise, a
travers des produits d’exception au prix justes.

Stéphane Manigold



