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P 
assionnée d’art culinaire comme 
d’artchitecture, Ange Marie BOISARD APPERE 
dirige aujourd’hui le Taï Shogun, devant le 

succès de son premier restaurant basé à Nantes.

C’est elle même qui a «pensé» ce concept de 
restaurant d’une façon aussi visionnaire que la 
cuisine que dispensent «les maitres japonais» du 
restaurant. A la pointe du canal, imaginez cet 
immense établissement: trois étages aux larges 
ouvertures verticales en verre et en acier... Pur, 
c’est le premier mot qui vous vient à l’esprit quand 
vous approchez du lieu.

Les deux premiers étages laissent libre cours 
au déroulé du kaiten; ce tapis roulant ou vous 
saisissez à l’envie les plats qui passent devant vos 
yeux: finesse des bouchées de MAKIS, enveloppés 
dans cette feuille d’algue, que l’on appelle Nori, la 
diversité des SUSHIS, des SASHIMIS aux St Jacques, 
au Saumon... le subtil mélange des salades 
réhaussées d’algues séchées de Bretagne.

La carte propose en fonction d’un code couleur 
de prix, un large choix de brochettes pour encore 
plus apprécier et découvrir la richesse des plats 
japonais.
On comprend mieux pourquoi au Japon, le plaisir 
des yeux est aussi important que le plaisir du 
palais.
	 Le troisième étage s’ouvre sur le Teppan 
ou un maitre du «Teppanyaki» oeuvre sous vos 
yeux. Réputée cuisine spectacle, c’est avant tout 
une cuisine de l’exigence, dont la finesse et la 
fraicheur des produits de saison lui permette de 
porter le nom de «gastronomie japonaise».

Peut-être parce que pour le mois d’ avril, le 
regard  de FAR cherche un peu de purete et 
d’evasion quand il parcourt les rues de Rennes, 
toujours est-il qu’au bout du mail, la curiosité 
d’un nouveau batiment s’erigeant telle la proue 
d’un bateau l’invite à pousser la porte d’un 
restaurant ouvert depuis fin janvier : Le tai 
shogun.

Voyage culinaire au 
Taï Shogun

«Je suis très exigente sur 
la qualité des produits: la 
qualité du riz, sa cuisson, sa 
ventilation, le juste mélange 
de vinaigre pour faire les 
sauces, les feuilles d’algue 
aussi. Le saumon porte le label 
rouge d’Ecosse, les marayeurs 
du restaurant viennent de la 
Baie de St Brieuc ou encore 
de Rennes avec la «Marée 
rennaise». 
C’est un travail d’équipe 
et j’ai la chance d’être très 
bien entourée, déjà avec 
Samuel Piedoie, le responsable 
du  Taï Shogun. Certains de 
mes chefs japonais viennent 
de  restaurants d’Europe,  
précisément de Munich ou 
encore des Champs Elysées, 
comme Maitre Hinotsume 
qui officiait au Benkay, un 
des restaurants fétiches de 
Jacques Chirac.
La seule chose que je puisse 
dire à mes maitres japonais, 
c’est :« si un jour on parle de 
moi, alors on parlera de vous! ©
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Ange marie boisard appere a la 
droite de la chef ako-miyagi

Restaurant Taï Shogun
99 Mail François Mitterand
35000 Rennes - 02 23 46 03 21

On comprend mieux pourquoi au Japon, le plaisir 
des yeux est aussi important que le plaisir du 
palais.
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