Le 11 mars 2011, le nord-est du Japon, le Tohoku, pour ses
Préfectures de Iwate, Fukushima, Miyagi et plus particulierement
la ville de Sendai, jumelle de Rennes, affrontait un tremblement de
terre suivi d’un tsunami des plus meurtriers de son histoire.

Aujourd’hui, sur linitiative de Olivier DERENNE, créateur et
propriétaire de Nishikidori-Market.com et de Freddy THIBURCE,
Directeur Général du Centre Culinagire Contemporain, avec
I’appui de Rennes Métropole, Rennes se mobilise & nouveau pour
soutenir sa ville jumelle au travers de ce diner de solidarité.

Trois Chefs Bretons invitent trois prestigieux Chefs Japonais et un
Maitre Patissier Catalan de renom, amoureux du Japon et de la
Bretagne, pour partager leurs expériences et les richesses de leurs
terroirs afin de vous offrir un menu dégustation exceptionnel et
inédit, associant le meilleur des deux cultures gastronomiques.

Les bénéfices réalisés seront reversés au Comité de Jumelage
Rennes-Sendai (Shinmai Toshi Sendai), dans le cadre de I'opération
« Solidarité Sendai », pour venir en aide aux sinistrés.

Ce Diner s’inscrit dans les journées Découvertes Gastronomiques
Bretagne-Japon, dont le programme prévoit également :

e Samedi 2 juin 2012, de 15h30 & 18h30
Salle Hubert Curien au Champs Libres & Rennes
CONFERENCE « CHAMPS CONTRE CHAMPS » :
« Rencontres Culinaires Bretagne-Japon » autour de
démonstrations culinaires par les Chefs.
Gratuit - Tous publics
Lundi 4 juin 2012, de 14h00 & 18h00
Salle de la Rotonde, Opéra de Rennes
DEFIS CREATIFS et DEMONSTRATIONS CULINAIRES commentés :
rencontres et échanges entre Chefs autour des produits
bretons et japonais.
Gratuit - Réservé aux Professionnels
(Chefs cuisiniers et artisans des métiers de bouche)

Ces journées sont placées sous la Présidence d’Honneur de :
Monsieur Michel KEREVER,

ex-Chef Propriétaire du trés renommé LION D’OR & LIFFRE (35)
Monsieur Daniel DELAVEAU,

Maire de Rennes et Président de Rennes-Métropole
Monsieur Jean-Michel LEMETAYER,

Président du Centre Culinaire Contemporain

Et le soutien de :

LE COQ GADBY, LES CHAMPS LIBRES,

OPERA DE RENNES, FACULTE DES METIERS /

CCI RENNES BRETAGNE, LYCEE HOTELIER SAINTE-THERESE,
TV35 RENNES BRETAGNE, FRANCE BLEU ARMORIQUE,

OUEST FRANCE, 7 JOURS LES PETITES AFFICHES DE BRETAGNE,
GOUTS D'OUEST

CENTRE
CULINAIRE
CONTEMPORAIN



D Jotokazu /TAKAMURA T

A la fin de ses études en 1984, il se retire au coeur du principal temple zen de Kyoto, le Tenryu-ji,
pour pratiquer le Sadhana (cheminement spirituel proche de I'ascétisme infroduisant la notion
d’effort pour I'atteinte d'un objectif).

En 1986, il reprend les cuisines du Nakamura & Kyoto (3* Michelin) en tant que 6°me génération. Il y
cuisine les classiques de la gastronomie Kyotoite en y apportant juste une touche de créativité. Il se
place, depuis, comme un porte-parole de la gastronomie japonaise en participant & la Japanese
Culinary Academy (notamment en présidant le « Overseas Projects Commitee » et « Japanese Cuisine
Laboratory Project Committee »). Son ambition est de communiquer au monde entier I'authenticité,
|"attrait et la qualité de la cuisine japonaise.

La devise du Nakamura : « isshi souden » (cuisiner avec le coeur). Les secrets ainsi que de nombreuses
recettes de cuisine sont fransmis de pére en fils et demeurent strictement confidentiels.

Hsato CVIAKAHIGASHI N6 o 1969 & kyoto

Il débute en Europe en 1987 ou, aprés une formation & I'ICOGES de Paris, il ceuvre successivement au
Vivarois (2* Michelin) & Paris, au Louis XV (3* Michelin) & Monte-Carlo puis Aux prés d’Eugénie (3* Michelin)
& Eugénie-les-bains.

En 1995, il assume la continuité de I'auberge familiale Miyamasou (3* Michelin) dans les montagnes de
Miyama proches de Kyoto, en tant que 4me génération. Dés 2006, il participe & I'ouverture des restaurants
Misen de Kyoto puis de Tokyo, collabore & plusieurs événements au Beige (2* Michelin) d’Alain DUCASSE de
Tokyo et dispense des cours de cuisine japonaise aux Etats-Unis.

Il offre & I’auberge Miyamasou 1* Michelin en 2010 puis 2* Michelin en 2011, récompense et reconnaissance
pour sa cuisine basée sur les plantes sauvages et les herbes fraiches de la montagne Miyama. Nombre de
ses pairs le comparent a Michel BRAS.

Loshiniro  [AKAHASH Neen 1974 Kyoto

Aprés avoir fait ses premiéres armes au Turukou de Kanazawa, il retourne & Kyoto en 1999 rejoindre son pére
TAKAHASHI Eiichi au Hyotei (3* Michelin, M. TAKAHASHI pére dirige foujours sa cuisine & ce jour).

Digne successeur d'une lignée familiale, il représente la 156%™ génération & parfaire la cuisine kaiseki du
Hyotei, cuisine fraditionnelle et trés raffinée de Kyoto.

Depuis 2004, il tfravaille activement pour présenter le meilleur de la cuisine japonaise au travers de la
Japanese Culinary Academy et de nombreux événements culinaires au Japon et a I'International
(Europe et Etats-Unis).

géréme ?ANCTEL Né en 1971 & Rennes

Issu de I"école de cuisine de St Méen le Grand, il débute en 1989 sous les ordres de Michel KEREVER
au Duc d’Enghien (2* Michelin) qu’il suivra au Vreugt en Rust (2* Michelin), & Voorsburg en Hollande.
EN 1993, il gagne la capitale ou il ceuvre tour & tour dans des cuisines parmi les plus prestigieuses :
le Jules Verne (1* Michelin) d’Alain REIX, les Ambassadeurs (2* Michelin) de Christian CONSTANT et
Dominique BOUCHET, et I’Ambroisie (3* Michelin) de Bernard PACAUD.

Depuis 2006, il dirige les cuisines du Senderens (2* Michelin), place de la Madeleine & Paris, ou il
s’approprie le fondement de la cuisine d’Alain SENDERENS : I'accord mets et vins. Il y développe
une approche de relations priviégiées avec certains de ses fournisseurs (d'abord Hugo
DESNOVYER puis Olivier DERENNE) avec qui il partage sa passion et découvre de nouveaux
produits, goGts et techniques atypiques qu’il applique dans une cuisine créative et ouverte.



(,pierre g@QRAN D Né en 1973 & Paris

A compter de 1991, il officie dans de prestigieux établissements : I'Hotel Lancaster & Paris, le
traiteur Potel & Chabot, le Relais du Parc d’Alain DUCASSE, le Royal Barriére de Deauville, le
Cing (2* Michelin) de Philippe LEGENDRE, I'Arpége (3* Michelin) d’Alain PASSARD, le Taillevent
(2* Michelin) d’Alain SOLIVERES et le Lucas Carton (3* Michelin) d’Alain SENDERENS (chef Frédéric
ROBERT).

En 2009, il rejoint Marc TIZON chez Le Coq Gadby (1* Michelin) & Rennes qu’il assiste puis remplace
depuis 2010. Il y propose une cuisine toute en légéreté et délicatesse, en utilisant des produits locaux
de saison, durables et issus de |I’agriculture raisonnée. Chef engagé, il qualifie lui-méme sa cuisine
de «saine et utile ».

gCCI)JrenT g@J@A\I\”EL Né en 1967 & Vannes

Il débute en 1983 & Locminé (Morbihan) avant d’intégrer I'équipe de Christian LE GUENNEC. Aprés une
seconde place au concours du Meilleur Apprenti de France en 1986, il rejoint Paris et Jean Paul HEVIN &
I’'hotel Nikko en 1987 puis la célébre maison Peltier. En 1992, il quitte la capitale pour la Savoie, ou il officie
pour Michel LABORIER & Chambéry (La Duchesse Mazarin) puis Patrick CHEVALLOT & Val d’Isére.

Il se fourne ensuite vers I'enseignement en 1994 & I'Ecole Nationale de Pdtisserie d’Yssingeaux, ou il
prépare et obtient le titre de « Meilleur Ouvrier de France » en 1997,

Depuis, il conjugue le développement de sa propre entreprise (création & Rennes en 1998, ouverture
d’une seconde boutique en 2001 et d'un laboratoire en 2004) avec de nombreuses démonstrations &
I"étranger (Japon, Etats-Unis, Belgique...) et le partage de son expérience (coach de I'équipe de France
vainqueur du Championnat du Monde de Pdtisserie de 2006, titre de « Meilleur Patissier de Bretagne » par
le guide Pudlo).

%)rdi “ZORDAS SANTACREU R

Diplébmé Mditre Pdatissier en 1996 (école Gremi, Barcelone), il se perfectionne contfinuellement prés
des meilleurs (école VALRHONA, Chocolate Academy, Alain CHARTIER, Albert ADRIA, Stéphane
GLACIER,...). Savoir-faire qu’il met en pratique a la téte de la direction technique de sa pdtisserie
SANTACREU (depuis 1999).

En 2011, il est consacré Champion du Monde de Pdétisserie avec son équipe, ce qui lui donne
I'occasion de se fixer de nouveaux défis et d’évoluer. Depuis, il élabore des produits haut de
gamme en pdtisserie, chocolaterie, glaces et sorbets, restauration, et dispense formations et
consultings prés des professionnels et des écoles.



%Ieﬂe de beurres Bretons aux notes japonaises
[ ]
CFusion marine Bretagne et Wa (Japon)
Maquereau au miso, moutarde, vinaigre de riz
Bar kobu-Jime
Crevette, sauce jaune d’ceuf et vinaigre
T —=aDBENEMOME
HINOHS UREIHZ/AXFDEHRA /INTEDESHEE
Nihonshu Junmai Umeshu
Par Motokazu NAKAMURA
@
,9-/assun (assortiment de 5 spécialités)
Sushi d’anguille japonaise
Courgette jaune et Dengaku miso
Canard au Shio Kéji
Foie gras mariné au moQt de mirin
Légumes au vinaigre et sésame
AN (ERED)
SBEOEFE/EXYF—ZORKBHEZE/IBO—XDEBEL
T AT ZDEERBES /BRO KR (R 5/ TUA WATA)
Nihonshu des Seigneurs Gozenshu Den Junmai Daiginjyo
Par Hisato NAKAHIGASHI, Yoshihiro TAKAHASHI,
Motokazu NAKAMURA
@
imono-wan

Flan de Homard Breton, navet nouveau,
asperge verte, wakame, gingembre mogusa
BB AT LN OFERIZE UL T
R TY—=V T ARG TARA ESIEE
Nihonshu perlant Tokubetsujunmaishu
shinanomiyamanishiki namazake
Par Yoshihiro TAKAHASHI
[

Siﬁtabirame croustillante
Sole, Kuzu, Radis, Morilles
ETEHOKIMHEE. STryya EU—2
Nihonshu perlant Tokubetsujunmaishu
shinanomiyamanishiki namazake
Par Hisato NAKAHIGASHI

%geonneau de chez Paul RENAULT
maturé au miso cacao
Grains de petits mais, purée de petits pois
IR—=)L- L/ —R8UINE HAATRIERR
SZESHECL VUV E—REa—L
Barbera d’Asti « Montfruc » 2008
Par Jérébme BANCTEL
[}

“Roeuf au couteau
« Caviar » des champs de Akita,
foie-gras breton et petit artichaut épicé
FROZILZIL AU h—
MEHEELARD TN ——aETATI I3 7—T1Fa—ID
RINA ZTRAZ
Domaine du Haut-Patarabet, Saint-Emillion, 2005
Par Pierre LEGRAND
[

Le yuzu & Faube
Délice de yuzu et noisettes
DI DRAAT
W EAN—EILFyYDOTFTH—K
Saké au yuzu
Par Jordi BORDAS SANTACREU
[}

agomi

(mousse shiso rouge,crémeux sésame blanc, Reinette
d’Armorique, caramel au beurre salé, sablé au sarrasin)
RSH
KOV BIN TN —ZaEDAS(LRYNTILEY v I1E) 18
N —F IR ZEHTL
Par Laurent LE DANIEL et Jordi BORDAS SANTACREU

®
Café ou thé « hdjicha yoru no yuttaricha »
kashi Bretons
T —Za1REEF
Par Laurent LE DANIEL




