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LE GRAND SAINT-BENOIT
Sébastien RADZIETA

Cuisine traditionnelle
TOQUES
LOGIS

Retrouvez les Maitres Restaurateurs du Loiret sur :
www.maitresrestaurateurs45.fr
#MRLoiret W I}

Les Maltres
Restqurateurs
du Loiret

Sébastien RADZIETA, Chef du restaurant « Le Grand Saint
Benoit », nous livre quelques secrets sur son parcours de chef,
ses golits et ses inspirations.

C'est grace a sa maman que le chef Sébastien RADZIETA
«du Grand Saint Benoit » se découvre une passion pour la cuisine.
Il s’essaye d'abord a différentes disciplines telles que la
boulangerie et la patisserie, pour se tourner définitivement vers la
cuisine et en faire, quelques années plus tard, son métier.

Formé dans un prestigieux deux étoiles

C'est dans la brigade de Christophe BLOT alors chef du
«ChateaudeFeére-en-Tardenois»danslAin(restaurantdoublement
étoilé), qu'il réalise son apprentissage. Il y découvre alors un
jeune chef passionné, a la téte d'un grand Relais Chateau qui
lui transmet a la fois sa passion, sa rigueur et son endurance.
Trés influencé par son maitre d’apprentissage, il se dit également
inspiré par la cuisine de quelques grands noms de la gastronomie
francaise tels Michel BRAS ou encore Jean-Francois PIEGE.

C’est cette expérience aux cotés de Christophe BLOT qui luidonne
ainsidesailespourselancerquelquesannéesplustard,asonpropre
compte. Il rachete un petit restaurant a Saint Benoit-sur-Loire
non loin de UHotel Familial de sa belle-famille et crée le
« Le Grand Saint Benaoit ».

Inspiré par la fraicheur et les produits de saison

Quand on lui demande ce qu'il aime faire en matiere de
cuisine, la réponse est claire : Son inspiration lui vient au jour
le jour en fonction du marché et de la saison, il travaille donc
exclusivement des produits frais et change sa carte tous les mois.
Il définit sa cuisine comme variée, tantot basée sur des recettes
traditionnelles qu’il adapte, tantot basée sur de la création pure.
Méme s'il touche a tous les produits, il a une nette préférence
pour les légumes et le poisson.

Son plat signature : « La Poélée de Saint Jacques, caramel au
vinaigre d'Orléans, accompagnée de sa purée de topinambours et
de son Jus de coque en Espuma ».

Maitre Restaurateur

Pour Sébastien RADZIETA la démarche de labellisation en
tant que Maitre Restaurateur est logique : faisant partie des
« Toques du Loiret », il s'était déja retrouvé avec d'autres chefs sur
un certain nombre de valeurs communes, comme le « Fait
Maison » et le travail exclusif des produits frais. Devenir Maitre
Restaurateur était donc dans la continuité de cet engagement,
considérant que cette distinction nationale garantissait
réellement au consommateur le « Fait maison - Frais maison ».

Source : my-loire-valley.com
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