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De nouveaux chefs a Maubreuil

CARQUEFOU, Distingués a de nombreuses reprises, Ingrid et Guillaume Decombat
viennent d'intégrer la cuisine du seul 5 étoiles nantais, le chateau de Maubreuil.

ngridetGuillaume Decom-

bat, 35anstouslesdeux, se
sont connus il y a 13 ans &
I'école Ferrandide Parisetle
parcours du couple plaide
aujourd'hui pour une belle
réussite culinaire
Aprés avoir exercé ['un et
I'autre dans différents éta-
blissements  prestigieux
comme les cuisines du Bris-
tol ou celles du Georges V a
Paris, ils ont rejoint Nantes
d’oitIngrid est originaire. En
2016 ils créent une eépicerie
de produitsbio etfraisencir-
cuit court en plein ceeur du
Bouffay.

«Nousvoulions
trouverun lieu
majestueuxavec
uneforteidentité

Il'y a six ans, ils inaugurent
Sources leur propre restau-
rant. Tout en enrichissant
leur savoir-faire au fil de
vayages, Guillaumea débuté
sonapprentissage aurestau-
rant Bouche d Oreilles  Char-
tres eta étésous-chefal'l.ni
de Nantes, alors qu'Ingrid a
été cheffe de partie chez Luiu
Rouget, étoilé Nantais.

La cuisinecomme
moyend'expression
Membres du Collége culinai-
re de France depuis 2019,
leur carte de visite est rem-
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Couple en cuisine comme dans la vie, Ingrid et Guillaume Decombat affichent une passion commune et
des valeurs partagées autour des praduits locaux, pour une cuisine responsable, végétale et durable.  eo

chezGault& Millauen 2022.

plie de distinctions : Coup de
pouce du jury des Tables de
Nantes en 2019, Assiet-
te Michelin du guide rouge
en 2021, leur restaurant
Sources a regu le trophée
Grand ouest en 2020, puis
national en 2022 Jeune
talent, Grands de demain

lionstrouverunlien
majestueux avec une forte
identité, un potentiel impor-
tant et une liberté d'expres-
sionpournatre cuisinevivante
el généreuse Qux Saveurs
qutfientiques », déclarent les
nouveaux acteurs culinaires
delaTableduMarquis

« Ala Table du Marquis, nous
bénéficions d'un jardin de
12 hectares en permacuiture
labeliisé Bio, oit les produits
cultivés parles sixmaraichers
de la Ferme de Maubreuil,
sont cueillis et cuisinés e jour
mémey.

Unesynergieetune opportu-
nité pourceschefsquipropo-

sent a coté d'une fraicheur
locale, des ingrédients choi-
sis pour leur qualité supé-
rieure enprovenance de pro-
ducteursrégionaux.

La Tablz duMarouis
26,alléedeMaubreuil
‘www.chateaudemaubreuil.com:
Tel: 0221700370



