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Sylvain Guillemot entouré de ses deux seconds, Jérémie & Gauche et Thomas a droite.

Breton dans I'dme, Sylvain Guillemot n‘au-
rait pas pu s'installer ailleurs que dans sa
belle Auberge du Pont d’Acigné. C'est dans
ce coin paisible de Bretagne qu'il aime racon-
ter, le virus de la cuisine chevillé au corps,
son parcours, cette passion communiquée
par sa mére, son métier, ses produits et ses
producteurs.

Pour sa formation, Sylvain Guillemot a tou-
jours choisi des chefs atypiques, «des illu-
minés, des doux dingues de la gastronomie,
qui m'ont chamboulé dans ce que je croyais.
Clest leur c6té borderline qui m‘a attiré.
Jeune, j'avais beaucoup d'énergie a revendre,
Je savais qu'il me fallait des gens comme eux
pour m'encadrer. »

Apreés Le Palais de Marc Tison a Rennes, ol il
apprend I'exigence etlarigueur dans une cui-
sine en permanente activité, le chef intégre
les équipes du Pen’Roc & Chateaubourg, oll
il rencontre son épouse Marie-Pierre. Il y
découvre le travail des produits issus du jar-
din potager de I'établissement.

Insatiable de connaissances et hyperactif,
Sylvain Guillemot veut toujours aller plus
loin. Pour dépasser encore ses limites, il
rejoint Jacques Thorel a I'Auberge Bretonne,
«un homme charismatique, bouillonnant,
viscéralement attaché a sa région. Un trés
grand professionnel, d'une justesse dans les
cuissons, dans les jus comme peut travailler
un maitre de chai». Dans ce restaurant de
La Roche-Bernard, il apprend a sublimer les
produits du marché et découvre les bases
classiques de la cuisine bretonne.

Enfin, chez Alain Passard, I'Arpége est pour
lui la synthése de tout ce qu'il a vu et appris.
Il comprend I'importance du produit, de le
ressentir physiquement. « Le chef. un dégus-
tateur de vin hors pair, était capable de chan-
ger les plats quelques heures avant le service.
Un équilibriste, capable de se remettre en
question en permanence... »






