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e de cochon anoblie

Au départ, il ne cherchait pas son plat signature, ni ce produit en particulier. Mais.au Verve
de Montsoreau, le chef Romain Butet I'a trouvé avec la cote de porc de Longue.

riginaire de Saumur, Romain

Butet a démarré sa carriére de
cuisinier en apprentissage a Gen-
nes. Puis il a travaillé a Blois, en Suis-
se, en Australie, dans les Caraibes et
4 son retour. il déeroche un nouveau
poste & Angers. Rapidement, le chef
a eu envie de monter son propre éta-
blissement, proche de Saumur mais
plutét dans un village.
Par chance, son veeu a été vite exau-
cé. « Un jour, un ami restaurateur ma
appelé. Il ma parlé d'une sommeliére
qui souhaitait aussis'installer dansle
coin, avec laquelle on avait un peu la
méme vision des choses. » Romain
Butet rencontre Héléne Guibrunet
et tous deux décident de s'associer.
A Montsoreau, ils repérent cette
maison d'habitation avec jardin, &
deux pas de la Loire. « On a senti un
potentiel et, gréce & un architecle et

un cuisiniste, nous avons puremode-

«lercetespaceenrestaurant. » -
« Raconter une histoire
avec chaque plat »

Le Ververt a ouvert ses portes en
juillet 2019. Deux années écourtées
par la pandémie mais qui n‘auront
pas entaché le moral du chef. « Ona
embauché une équipe, on travaille,
on fait évoluer notre restaurant et
notre carte avec les producteurs. » Si
une chose est primordiale pour
Romain Butet, c'est la proximité.
« 85 % de ce qu'il y a dans ma cuisine
est produit dans un rayon de 50 km.
Crémerie, fruits, légumes, viande...
Tout est produit par de jeunes agri-
culteurs passionnés, qui travaillent
sur de petits volumes pour privilégier
la qualité. »
Intarissable au sujet de ses produc-
teurs, Romain Butet prend un plai-
sir sincére 4 se rendre dans les fer-
mes pour voir les animaux, sortir les
légumes de terre, les goiter, en dis-
cuter. Et c’est bien de 14 que nait son
inspiration. « Je veux pouvoir racon-
ter une histoire avec chaque plat et,
pour moi, trangformer un produit na
de sens que si cest pour révéler un
peu plus son goiit. »

Le chef joue sur les cuissons, laisse

parler sa créativité et fait évoluer sa

carte toute I'année en fonction des
arrivages. Au menu, quatre ou cing
entrées, deux desserts, trois plats :
un poisson, une viande et le plat
signature du chef, le seul 4 rester en
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téte d'affiche toute l'année, cette
fameuse cote de cochon a partager
pour deux personnes.

« Un plat familial,
a partager »

1l faut savoir qu'il ne s'agit pas de
n'importe quel animal ! Le cochon
de Longué est une espéce endemi-
que, trés ancienne et qui n'existe
quasiment plus. Sauf chez I'éleveur
Bruno Lecocq, & Allonnes. « La ren-
contre s'est faite un peu par hasard »,
se souvient le chef du Ververt. « On
était a dix jours de louverture et je
cherchais un éleveur de cochon, en
bio, parce que je voulais faire quelque
chose avee de la poitrine confite. Je
suis tombé sur Bruno Lecocq, nous
nous sommes rencontrés et il élait
évident que jallais travailler avec
[ui. »

L'été 2019 se passe et en septembre,
« & foree de voir, chez Bruno, ces cotes
de cochon, je me suis dit quil fallait

essayer, que je pouvais peut-étre en

sortir un plat familial, @ partager, -

comme une cdte de beeuf. »

Voild Romain Butet avee, entre les
mains, un produit qu'il ne connait
pas, qu'il n'a jamais travaillé et dont,
méme au gotit, il ne sait pas a quoi
sattendre. La plupart du temps, la
cote pése 550 4 600 g. « Un beaumor-
ceau de viande que je démarre a la
plancha, refroidis et cuis pendant
quatre heures a basse température.
Puis remise au chaud a la plancha
pour-le petit cté grillé. Ensuite, jai
un tiroir chaud de maintien en tempé-
rature et avant de servir, je fais une
légére finition au four pour avoir une
viande qui reste légérement rosée
rnais cuite, tendre et avec un gras qui
soit fondant. »

Attention, « on demande toujours
aux clients qui veulent partager ce
plat s'ils aiment le gras, parce que ¢a
représente un bon pourcentage du
morceau. Quand on mange la céte,

i a fait de la c6te de cachon le plat signature de Romain Butet. rwoo co-cuartn

l'idée cest de prendre un bout d
avec un bout de maigre, de mél
ca et toutes les saveurs sont ld.
vie découpée, la cdte est pro
avecunjus de viande et une ga
re delégumes de saison.
Au départ, Romain Butet ne
chait pas son plat signature. |
lait simplement expérimente;
que chose de nouveau, que 1
voit pas chez ses confréres.
celas'estimposé & lui. Etlarar
produit entretien le désir d
ents. « Bruno nabat que
cochons par semaine. Ce qui |
deux & quatre carrés avec lesg
peux préparer seulement huit
zeplats par semaine. » Fier de:
ner ses lettres de noblesse &
de cochon, Romain Butet s
l'idée de rassembler, au V
autour d'« un produit qui me
cceur, dans un esprit de conv
etde partage ».

Camille FERRO!






