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Ses deux étoiles au Michelin et son cadre
dexception ont fait de I'hotel-restaurant
Anne de Bretagne une adresse réputée.
Aujourd hui, Mathieu Guibert prend les rénes
de [établissement

Cest une maison posée face a locéan, au coeur du pays de Retz. Situé a

la Plaine-sur-Mer, prés de Pornic, I'hGtel-restaurant Anne de Bretagne
accueille les gourmets depuis 38 ans dans un cadre époustouflant. Dehors,
la mer toute proche fait entendre le chant des vagues. Passée |a porte,

une ambiance chaleureuse accueille le visiteur, qui trouvera ici a |a fois une
table pleine de saveurs et un hébergement raffiné.

Cet établissement dexception a été fondé en 1978 par un couple de
passionnés, Philippe et Michele Vételé. Aujourd hui, il passe dans les mains
d'un nouveau propriétaire, le chef Mathieu Guibert. Lenfant du pays est
bien décidé a faire perdurer I'histoire de cette grande maison, avec la méme
équipe, dans la continuité de ses fondateurs.



Chistoire dAnne de Bretagne doit tout au
talent et 3 la constance de M. & Mme Véte

e
Quand ils se lancent dans Iaventure, en 1978, ils ont @ peine une vingtaine
dannées. IIs achetent un terrain face 3 la mer et décident dy construire
une grande batisse blanche inspirée de Iarchitecture néocoloniale nord-
américaine. Un an plus tard, [établissement ouvre ses portes. Le cadre
pittoresque et le charme atypique du batiment lui assurent un succes

immédiat. Mais Philippe et Michele Vetélé ne souhaitent pas en rester [a. lls
veulent faire de leur établissement une renommée.

Pari gagné : en 2002, ils obtiennent leur 1ére étoile au guide Michelin,
suivie dune seconde en 2010. Un an plus tard, ils rejoignent Ia
prestigieuse association Relais et Chateaux, puis les Grandes Tables du
Monde en 2014. Au terme de ce parcours remarquable, I'heure est venue
pour les Vételé de songer a trouver un successeur. Un congres a Reims les
met en présence de Mathieu Guibert, qui officie alors comme second aupres
de Philippe Mille au Domaine Les Crayeres. Clin dceil du destin : le jeune
chef a grandi a moins de 10 km de leur établissement ! Apres plusieurs
rencontres, le couple en est sir : ils ont trouvé 'homme qui saura
poursuivre [ceuvre qu'ils ont entamée.




Originaire du pays de Retz, Mathieu Guibert
sest formé aupres des plus grands avant de
revenir dans sa région

Le Pays de Retz, Mathieu Guibert le connait bien : il 3 passé son enfance

a Saint-Michel-Chef-Chef, tout prés de I'hdtel-restaurant dont il prend
aujourd hui I3 direction. Durant sa jeunesse, il a révé devant la grande
maison blanche dAnne de Bretagne. Il 3 vue grandir et gagner en prestige.
Encore étudiant, il a méme tenu a saluer Philippe et Michele Vételé pour
leur exprimer son admiration.

A cette 6poque, il le sait déja : la cuisine sera son métier, et lexcellence son
objectif. Pour cela, il va quitter sa région pour se perfectionner dans son
art. Il fait dabord ses classes a Paris, aupres de Yannick Aleno, au Meurice,
puis aupres de Christian Le Squer au pavillon Ledoyen. Il part ensuite @
(arcassonne, aupreés de Franck Putelat, au Parc. Enfin, il se pose a Reims, ou
il devient second du chef Philippe Mille, au sein du Domaine Les Crayeres.

Aujourd’hui, son arrivée a la téte dAnne de Bretagne est un véritable retour
aux sources. Avec finesse et intelligence, il poursuit a sa maniere le sillon
tracé par les Vételé.




Attaché a son terroir et animé par la passion
des produits, Mathieu Guibert ceuvre a les
mettre en valeur dans une cuisine inventive et
authentique

Epurée dans la forme, subtile en bouche : une assiette composée par
Mathieu Guibert est une invitation a la découverte de tous les sens. Comme
son prédécesseur, le nouveau chef entend proposer une carte fortement
imprégnée par le terroir. Liode reste le marqueur principal de sa cuisine, qui
fait a part belle aux poissons et aux fruits de mer de la région. Il met aussi
un point d'honneur a sélectionner rigoureusement les produits de Ia terre
qui entrent dans Ia composition de ses plats. Lui-méme fils dagriculteur, il
connait bien les producteurs qui lentourent.

Cette passion pour les bons produits I'améne a composer une carte qui
varie au gré des saisons et se nourrit des ressources locales. Une cuisine
|a fois créative et authentique, a laquelle il est difficile de rester indifférent.




Sa connaissance pointue du vin et s3
recherche inlassable de [accord parfait font de
Michele Vételé une sommeliere hors-pair, a la
téte dune des plus belles caves de la région

Michele Védelé a sublimé les plats de son mari pendant 38 ans. Cest
maintenant pour Mathieu Guibert quelle signe I3 carte des vins du
restaurant Anne de Bretagne.

Elue Sommeliére de I'année en 2009 par ses pairs aux trophées du
magazine Le Chef, elle a constitué une cave denviron 30.000 bouteilles,
proposant plus de 1.000 références.

Sa curiosité et son savoir-faire lui permettent de proposer avec une
précision sans faille des accords mets et vins a la fois originaux et pointus.



Des pieces graphiques & colorées, des
saveurs subtilement associées telle est I3
signature du chef patissier, Jérémie Bousseau.

Jérémie Bousseau officie depuis 2011 comme chef-patissier dans les
cuisines du restaurant Anne de Bretagne, apres avoir gravi tous les
échelons du métier au Relais Bernard Loiseau a Saulieu.

Il régale a I3 fois les yeux et les papilles de ses convives avec des créations
savoureuses, au design contemporain, comme en témoigne le dessert a la
framboise présenté ci-contre. Une spheére au coeur coulant, pain de Génes
et nuage de lait damande, créme brilée 3 Ia badiane et éclats de dragées
qui évoque les douces journées de baptéme en famille.



Transmettre son savoir, son expeérience,
motiver et contempler le résultat.

Le partage, pour Mathieu Guibert, est |a base de la gestion de son équipe.
Echanger, partager, communiquer, voila comment parvenir 3 un travail
déquipe en parfait osmose avec 'image dune grande maison. Jeunes

et assoiffés dapprentissage, [équipe dAnne de Bretagne dispose d'une
qualité de service irréprochable qui fait de cet établissement un lieu ot il
fait bon vivre.




LES CHAMBRES DE L'HOTEL

AMBIANCE ZEN
AU BORD DE LOCEAN

A la fois design et épurées, les chambres
dAnne de Bretagne offrent un cocon apaisant,

-- idéal pour se ressourcer

A I T

Prendre son temps, fermer les yeux, écouter locéan, respirer...

Les 20 chambres et suites de cet hotel **#** sont une invitation
permanente au repos et a la détente. Aménagées dans des couleurs
claires, avec des matériaux nobles et du mobilier dart contemporain, elles
allient confort et esthétique.

Leur grand balcon donne soit sur I3 mer, soit sur le jardin qui jouxte
[établissement. Aux beaux jours une piscine extérieur permet de se
délasser en profitant du soleil dans un cadre intimiste et reposant. Un
terrain de tennis privé est disponible pour les plus sportifs ainsi que des
bicyclettes pour une promenade le long de la cote.




A la recherche dune véritable découverte,
dune bouffée dair pur...

A deux pas de Saint-Brévin-Les-Pins, 3 villa Anne de Bretagne est posée
sur une dune face au petit port de Ia Gravette. Implanté sur Ia cote de Jade,
a lextrémité d'une baie immense formée par la pointe Saint-Gildas, I'hotel
domine la mer de toute sa hauteur.

Au pied de la Maison passe le sentier des douaniers, le GR34, le plus
emblématique sentier de randonnée francais. Pointes rocheuses, cotes
sauvages, marais, dunes, plages, criques, faune et flore, riche patrimoine
historique... Une promenade hors du temps ou il fait bon de sy perdre.

Et puis Pornic, a dix minutes de I3, I'lle de Noirmoutier, La Baule et Nantes
qui se trouve a moins de 45 minutes de I'hdtel, sont tout autant de raisons
de venir découvrir Ia Loire-Atlantique. Cette cote sauvage et pourtant
tellement accueillante ravira les fins gourmets, les passionnés de la mer et
ceux en quéte du bien-étre.




Fermé les lundi et mardi midi toute Iannée.

Hors saison fermé dimanche soir, lundi et mardi.

Le restaurant reste ouvert pour les week-ends particuliers
Services : de 12h00 a 14h00 et de 19H30 a3 21h30
Menus:39€3155€ | (arte produits: 38 €395¢

Ouvert tous les jours | Chambres : de 1403450 € | Petit déjeuner: 26 €

Du 2 Janvier 2017 au 9 février 2017

Anne de Bretagne - Port de 3 Gravette - 163, Boulevard de |3 Tara
44770 La Plaine-Sur-Mer

Tél. 02 40 21 51 64 - Fax 02 40 21 02 33
Mail : bienvenue@annedebretagne.com
f Hotel Restaurant Anne de Bretagne
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