
 

 

 

 

 

La Liste : 
Le chef Mathieu Pérou reçoit le Prix Nouvelle Destination Gastronomique 
2025 ! 

 

Le Prix de la Nouvelle Destination Gastronomique de La Liste 
célèbre les lieux où la scène culinaire est en pleine effervescence. 
Ce prix met en lumière l’innovation des chefs 
et la valorisation des terroirs locaux. 
En 2024, le Portugal et la Bretagne ont été distingués 
pour leur dynamisme gastronomique. 
Pour 2025, Fukuoka, au Japon, a été saluée comme une destination montante, 
avec plusieurs de ses restaurants reconnus parmi les meilleurs du monde. 
Aujourd'hui, cette distinction qui guide les voyageurs gourmets 
vers des expériences culinaires inédites et prometteuses 
arrive chez le chef étoilé Mathieu Pérou au Manoir de la Régate... 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC6qksn1kqyOX-2BtRKSwmRoOq59LRU-2Bydqo3U7pFGs0Od6Y9QJ_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyN7XE09qpa20P-2Fq4G-2BCG6Ym6RGLdijPIRowRO5lIgpyU8iE5-2BU1qy3-2FGXRxLDgOwdIwgmnfzW0b5ys9OiIeflUXoTav1IBW-2Ff1ndgAI56pbYYQtiQB57xycvbNSnFtEXGGHQL-2FCxw-2Bt-2B0qPl-2BagxA4mz0pRglnZFKU1eYOMW-2BiWpsitpES0dHDIg5CyHsRb5LV3sXpGxnwz0TCRmgZPQ5dZGMIf8fHM7UmfiOQN-2BW-2BYVs-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC6qksn1kqyOX-2BtRKSwmRoOq59LRU-2Bydqo3U7pFGs0Od6AtoQ_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyN7XE09qpa20P-2Fq4G-2BCG6Ym6RGLdijPIRowRO5lIgpyU8iE5-2BU1qy3-2FGXRxLDgOwdIwgmnfzW0b5ys9OiIeflUXqDa-2FewQflWzezGaBcG3-2BHYIzwNIo0LMDwIKSVczqX2U4VEhjQpq1xq3oagnrKfN8jckh28gWyxCtGxq0Ky6IdwFZS1ajewKgbX45j0d-2Fn2YJxXWwLYiPDP3HXL-2BjZeChHsCmB6RR3n8um1Ggn4BJAQ-3D


 

 

 

"Je suis honoré de représenter ma région 
et d'en être un ambassadeur à travers ma cuisine, 
La Liste fait partie des guides prestigieux,  
je suis très attaché à ma ville et aux produits de mon terroir. 
Nous sommes tous fiers de recevoir ce Prix." 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC6qksn1kqyOX-2BtRKSwmRoOq59LRU-2Bydqo3U7pFGs0Od6_B5y_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyN7XE09qpa20P-2Fq4G-2BCG6Ym6RGLdijPIRowRO5lIgpyU8iE5-2BU1qy3-2FGXRxLDgOwdIwgmnfzW0b5ys9OiIeflUXr5LZ9PIN9NbqbjlNBKfwQtDtmMr7DOELcycdVa5fnIz7o0XyuLa-2BvRwR5INGEAeNdlDfTbe9PSKZ1L8WXinaGxg1LDpiq8LQYkLxTq-2F1Af9lVWysTYQt-2FTk2gR3b3CYfQVYSHiCTq-2FiFdS8G8QE9k0-3D


 

 

 

Bottereau aux écrevisses du lac de Grand-Lieu  

Le Bottereau est un traditionnel beignet salé ou sucré des pays de la Loire 
consommé en période de carnaval. Attaché à son terroir, le chef se plaît à 
faire de nombreux clins d'œil aux traditions du pays nantais... 

 

Depuis 2017, 
Mathieu Pérou dynamise la vie au Manoir de la Régate 
avec modernité, esthétisme et professionnalisme. 
Porté par de profondes convictions écologiques 
et un lien fort avec son terroir, le chef décline une cuisine personnelle, 
contemporaine, engagée et créative. 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC6qksn1kqyOX-2BtRKSwmRoOq59LRU-2Bydqo3U7pFGs0Od6xPqn_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyN7XE09qpa20P-2Fq4G-2BCG6Ym6RGLdijPIRowRO5lIgpyU8iE5-2BU1qy3-2FGXRxLDgOwdIwgmnfzW0b5ys9OiIeflUXtirHjDIRXJOwb7KMhZg2mK6d3L0JcQyuXEKXVPrgMf9a1UwVJD-2Bsx2UU9wIghqZ7R1dg-2F2Bp8lXkFLpEOJ-2FqdglXy6QKy0LIiXCACmBIfBxX47uDSGdbZA6wOO5LHhCSK8Z5pxaE4SZHgydddUV6I0-3D


 

L'expérience client souhaitée ? 
Mettre la technique culinaire et les produits locaux 
au service du goût pour offrir un voyage sensoriel 
à travers l’équilibre des saveurs et textures maîtrisées de chaque plat. 
Il réduit le nombre de couverts, 
rencontre de petits producteurs aux abords du restaurant 
qui le nourrissent de leurs connaissances et conseils, 
affine son sourcing, recrute et forme une nouvelle équipe 
et décide deux jours de fermeture hebdomadaires.  

  

 

 

 

Côté cadre, l’Erdre devient le fil conducteur : 
les plats s’enchaînent à travers un menu découverte 
pensé pour amener le client vers la découverte 
et l’émerveillement progressivement... 
Également attaché à renouer avec l’âme de la maison, 
il remet au goût du jour les plats qui avaient fait la réputation du Manoir 
auxquels il apporte sa touche personnelle et contemporaine, 
toujours inspiré par la nature qui l’entoure, 
les saisons et les rencontres humaines avec ses producteurs. 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC6qksn1kqyOX-2BtRKSwmRoOq59LRU-2Bydqo3U7pFGs0Od6s9b4_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyN7XE09qpa20P-2Fq4G-2BCG6Ym6RGLdijPIRowRO5lIgpyU8iE5-2BU1qy3-2FGXRxLDgOwdIwgmnfzW0b5ys9OiIeflUXi5by6TRZz7FF-2FKlgV-2BhXgb3wHSslj5wgwrgqy-2BRZQeFDgtQfxvPZtO05kzezGKd-2BDjEYIf-2BtW7LyJtJ4nXrAeOUQwnY4J94gWggyfWB6Hcue7Jh1psYkJRFfhJs7rtQI4-2F6a2qvM-2FRb77iIL1DjUWA-3D


 

 

 

  

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC6qksn1kqyOX-2BtRKSwmRoOq59LRU-2Bydqo3U7pFGs0Od6ingw_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyN7XE09qpa20P-2Fq4G-2BCG6Ym6RGLdijPIRowRO5lIgpyU8iE5-2BU1qy3-2FGXRxLDgOwdIwgmnfzW0b5ys9OiIeflUXg80MKo9ySnKK4LQrgwm3rnPhkk-2Bv81yqV9UQ-2FbJlBB84FBRVPvHuv-2F13iC7BGFqZnQuTdStmXULSBj9kKdbvh5Zh-2BldmR7smDQgkSLfTMaUayRclwARRALn82WqkrlSqPV26U8bTcSFLVF7jntPv-2Fw-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC6qksn1kqyOX-2BtRKSwmRoOq59LRU-2Bydqo3U7pFGs0Od6bq8N_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyN7XE09qpa20P-2Fq4G-2BCG6Ym6RGLdijPIRowRO5lIgpyU8iE5-2BU1qy3-2FGXRxLDgOwdIwgmnfzW0b5ys9OiIeflUXttOZpizZ8llqV7kMy6qFJXWN6UDaRhLEEaQJkdzZHPh1ps1HYbzfjfIxP1YS1gdzqjauNOukIT9WLWQaLrb8kDEKvpL36OiVmn4F9WEMNFJaG-2F-2F8BHsegZIYMfbHLVrg9I-2Fq1B-2BRWO0vRKEUu2JYec-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC6qksn1kqyOX-2BtRKSwmRoOq59LRU-2Bydqo3U7pFGs0Od6URPg_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyN7XE09qpa20P-2Fq4G-2BCG6Ym6RGLdijPIRowRO5lIgpyU8iE5-2BU1qy3-2FGXRxLDgOwdIwgmnfzW0b5ys9OiIeflUXtmoJcMs-2F6y-2BdEsHqUHpITEkM0RVpUgFFx8WI9kBfg3YCYmPz2OfOVsNNdMn-2BtlCzLd8LXsqUDTUX-2Byuef3lOrn3rREXjRm-2FoisY58Sr98xvj8fhdgmI-2FusgsX9XfMdp9aNIkOpaPNqSkyr6FTKeUAM-3D


 

  

 

  

Récompenses et distinctions…  

2018 : Le restaurant est élu “Coup de Cœur” du guide des Tables de 
Nantes et du Petit Futé. 

2019 : Le guide Gault et Millau récompense l’aventure familiale avec le 
prix “meilleure transmission de 2019”. 

2020 : Le guide Gault et Millau attribue la note de 14/20 au restaurant. 

Parrainé par Jean-Yves Guého, Chef de L’Atlantide 1874*, Le Manoir de 

la Régate a également rejoint le guide “Tables et Saveurs de Bretagne” 

qui répertorie les 35 meilleures tables de Bretagne. 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC6qksn1kqyOX-2BtRKSwmRoOq59LRU-2Bydqo3U7pFGs0Od6ufvs_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyN7XE09qpa20P-2Fq4G-2BCG6Ym6RGLdijPIRowRO5lIgpyU8iE5-2BU1qy3-2FGXRxLDgOwdIwgmnfzW0b5ys9OiIeflUXl2XHWacpoK5WyS7KMQRx37esIxSjknmNAyc-2BtoVG1ia1VsGMFHzCqrD-2Bl-2F55bnkZ2ToHQlnXXswXDM0krFJqr7D3Jc8H7JzMwoBViQszs7hl19AER06PlmEQQ1vNMxJP3rieXhZs56YMwZy8w3RztI-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC6qksn1kqyOX-2BtRKSwmRoOq59LRU-2Bydqo3U7pFGs0Od67psY_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyN7XE09qpa20P-2Fq4G-2BCG6Ym6RGLdijPIRowRO5lIgpyU8iE5-2BU1qy3-2FGXRxLDgOwdIwgmnfzW0b5ys9OiIeflUXrO7VvZz3Sj-2BCeBMs8bX2KcF-2FyuBCBgMc8Vkzuk4DRT9QRLpLdF3-2FVt-2BWLaHFX0rJylJAZMO5MVhWjhLvbQpbqxzv7uHb2-2BjD-2B9xf1r71MS168RoSbC86-2B2POYwIhThc-2F7pVIM1fUtbDIjATfW-2FJcC0-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC6qksn1kqyOX-2BtRKSwmRoOq59LRU-2Bydqo3U7pFGs0Od6GN_C_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyN7XE09qpa20P-2Fq4G-2BCG6Ym6RGLdijPIRowRO5lIgpyU8iE5-2BU1qy3-2FGXRxLDgOwdIwgmnfzW0b5ys9OiIeflUXj4yJS17S1AM62FKbHHypNhe4vbWvlRu2LlhlgZnKIY20uAey-2BlVH-2Bqk1zEtxQrY-2F4Qy4qqDkO72Vxs0AWWxhivEQYPplOmi7BcI-2BK4f3T3uXkgWQbLKDDoFLu2FNO4bnm6m-2FViGkF3GsDwaH-2BY5x68-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC6qksn1kqyOX-2BtRKSwmRoOq59LRU-2Bydqo3U7pFGs0Od6n1Yg_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyN7XE09qpa20P-2Fq4G-2BCG6Ym6RGLdijPIRowRO5lIgpyU8iE5-2BU1qy3-2FGXRxLDgOwdIwgmnfzW0b5ys9OiIeflUXlyjwvSlLS8fcjOGfPjurYxTcwsAkz4HpVp9Eh2nmodMsPxRqqVh70n2FnDXpr1VX9Z7Q1Ucx4sPp-2FXWUFlMh-2BOKazTEkSSkvXir1duaaKVpA5qjQWbqXOOZlw20JKec8tM0vADvEZ-2FSH7eYEr1KW1g-3D


 

Le restaurant est labellisé “Green Food”. 

2021 : Le restaurant reçoit sa première étoile et se voit également 
récompensé d’une étoile verte par le Guide Michelin. 
2022 : Prix d’Excellence des terroirs Gault et Millau Ouest. 
2022 : Anne Charlotte Pérou, 
Prix de l’Accueil et du Service par le Guide Michelin. 
2023 : Marie Cécile Frampier, Prix de la Sommellerie Gault et Millau 
Ouest. 
2023 : Le chef Mathieu Pérou est élu Grand de Demain par le Gault et 
Millau. 
2024 : Le chef Mathieu Pérou reçoit un couteau The Best Chef. 
2024 : Le chef Mathieu Pérou reçoit le prix La Liste Nouvelle Destination 
2025. 

 

 

 

  
 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC6qksn1kqyOX-2BtRKSwmRoOq59LRU-2Bydqo3U7pFGs0Od6BIgE_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyN7XE09qpa20P-2Fq4G-2BCG6Ym6RGLdijPIRowRO5lIgpyU8iE5-2BU1qy3-2FGXRxLDgOwdIwgmnfzW0b5ys9OiIeflUXt-2FtLu7vQunNHAWoU6EvReUXp-2B6Qi2SJFxGOSsbcRPTch5J8R242DVjnn-2BcfWNioTy-2B7nhN-2F2w4-2B7nAjFMz-2Bd7fiVGxMr550DmqphZ-2BXVcyhHNNYNDJgh2fTIxk6AR1fIFEZ2sISGhWedUOdIP-2BadSo-3D


 

 

 

Crédits photos : Paul Stefanaggi 

 

  
 

 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC6qksn1kqyOX-2BtRKSwmRoOq59LRU-2Bydqo3U7pFGs0Od605Nr_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyN7XE09qpa20P-2Fq4G-2BCG6Ym6RGLdijPIRowRO5lIgpyU8iE5-2BU1qy3-2FGXRxLDgOwdIwgmnfzW0b5ys9OiIeflUXn8LupJ2GLU7PCy4cKyyOxiMTVsd9mKTdWyv32TtpX9E6MMTYmWvtxLf-2BYRtm9X-2FsxYy-2FOTNve5XfTGFfEnQ2OlbE-2BknyXrjQNjqJ4UzIxcWE8DBFKmcL9p55GHtv5qIHJL9d8vddyYMG-2BCl4x3g3pY-3D

