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Entre  les  mains  de Cédric  Kuster  depuis  l ’été  2015,  cette  adresse  se 
dist ingue par  sa  créat iv i té ,  son exigence et  sa  volonté  de proposer 
une cuis ine  raf f inée dans une ambiance décomplexée. 
En chois issant  de  pr iv i légier  les  produits  f ra is  de  proximité,  La 
Casserole  af f i rme son attachement  aux  matières  premières  de sa 
région qu’el le  unit  subt i lement  aux  mei l leurs  produits  f rançais 
proposant  a insi  une part i t ion maîtr isée  aux  saveurs  et  textures 
justes  et  précises.

Des  engagements  d’excel lence dans mais  aussi  autour  de l ’ass iette 
salués  par  un Grand Pr ix  du Jur y  du Concours  du Design organisé 
par  la  Chambre de Commerce et  d’ Industr ie  de  Strasbourg en 
2016,  le  1 er pr ix  du prest ig ieux  Trophée des  Frères  Haeberl in  en 
mars  2018 et  tout  récemment  par  le  Trophée Jeune Talent  Ser vice 
en sal le  2019 du Gault&Mil lau.

À  travers  un code couleur  nude/gr is ,  un design épuré  et  cocooning se 
décl ine,  p iqué de couleurs  à  la  fo is  v ives  et  douces.  D’une capacité 
de 25  couverts ,  La  Casserole  assure  un ser vice  personnal isé  et 
discret  au cœur  duquel  les  arts  de  la  table  magnif ient  l ’espace.

PA R E N T H È S E  G A S T R O N O M I Q U E  &  E S T H É T I Q U E

Située à  l ’ombre de la  Cathédrale  Notre -Dame de 
Strasbourg,  La  Casserole  se  veut  comme un écrin,  une 
parenthèse à  la  fois  gastronomique et  esthétique.
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PA R E N T H È S E  G A S T R O N O M I Q U E  &  E S T H É T I Q U E

En faisant  pr incipalement  appel  à  des  art isans  régionaux comme 
le  tapiss ier  Humbert  à  qui  la  rénovat ion des  fauteui ls  a  été 
conf iée,  au décorateur  Alexandre Nicola  et  à  la  peintre  Marie -
Pascale  Engelmann pour  la  créat ion d’une fresque mais  aussi  à 
des  art istes  de  renom dont  Bénédicte  Truchard qui  a  réal isé  le 
paravent  de verre  a insi  que la  paroi  des  fenêtres,  La  Casserole 
joue parfaitement  la  carte  du c lass ique re vis i té  en dé voi lant  une 
adresse  subti lement  moderne. 

Le  cuir  du mur  pr incipal  subl imé par  un dessin  sur  mesure  s igné 
Helen Amy Murray  (Londres)  f l i r te  avec  la  soie  des  coussins  en 
provenance de la  manufacture  i tal ienne Rubel l i .  Le  velours  des 
banquettes  taquine l ’a lbâtre  venu de l ’atel ier  Alain  El louz  à 
Par is .  Les  poutres  tradit ionnel les  f lattent  les  é léments  de décor 
Baccarat . 

Les  ass iettes  de présentat ion en céramique fa ites  sur  mesure  par 
l ’art isan strasbourgeois  Clément  Pet ibon s’accordent  dél icatement 
aux  verres  en cr istal  sans  plomb et  souff lés  à  la  bouche de la 
Manufacture  Zolto  (Autr iche) .  L’habi l lage luminaire  caresse  les  30 
f lacons de l iqueurs  et  d’eaux de v ie  (Golden Eight  Manou Massene z, 
Écosse Single  Malt ,  L iqueur  des  Marmottes…) présentés  dans une 
bibl iothèque confect ionnée par  l ’atel ier  L ignum basé à  Sainte -
Croix-aux-Mines. 

Un écrin aux formes satinées et  brutes,  authentiques et  raff inées 
dans et  autour de l ’assiette… Bienvenue à  La Casserole…
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À la  fois  attachant  et  solennel ,  spontané et  point i l leux,  ex igeant 
et  décomplexé,  Cédric  Kuster  se  ré vèle  à  travers  un écr in  raf f iné 
qui  lu i  ressemble  et  une cuis ine  élégante  et  sensuel le . 

RETOUR SUR UN PARCOURS AMBITIEUX JALONNÉ D’EXPÉRIENCES…

Formé au Centre  Européen de Formation et  de  Promotion 
Professionnel le  par  Alternance (CEFPPA)  d’ I l lk i rch (67) ,  le  jeune 
homme aff iche tôt  sa  passion pour  la  gastronomie et  le  v in  mais 
aussi  les  arts  de  la  table  et  le  sens  du contact .  Après  avoir  fa i t 
son apprentissage en vue de l ’obtent ion du Cert i f icat  d’Apt itude 
Professionnel le  en qual i té  de  garçon de sal le  Au Vieux  Couvent  à 
Rhinau (Alsace)  sous  la  houlette  de Monsieur  et  Madame Albrecht , 
i l  prépare  son Bre vet  de  Technic ien Supérieur  (2007-2009) .

C É D R I C  K U S T E R  O U  L’A R T  D E  R E C E V O I R …

Cédric  Kuster  crée La Casserole  en jui l let  2015 en reprenant 
un établ issement niché à  l ’ombre de La Cathédrale  Notre -
Dame de Strasbourg.  Âgé alors  de 28 ans,  i l  déborde 
d’énergie,  ses  idées  boui l lonnent ,  son envie  de faire 
découvrir  son univers  prend le  pas  et  l ’histoire  de La 
Casserole  commence à  s’écrire. . .
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En favor isant  l ’Option B (art  cul inaire,  art  de  la  table  et  du 
ser vice) ,  i l  se  forme aux côtés  du mythique couple  Jung alors 
propriétaire  du restaurant  étoi lé  Au Crocodi le .  Grand amateur 
d’opéra et  fan de décorat ion,  Cédric  Kuster  poursuit  son cursus 
en tant  que maître  d’hôtel  (2009)  puis  directeur  de  restaurant 
toujours  Au Crocodi le  mais  cette  fois -c i  sous  la  direct ion de 
Phi l ippe Bohrer  (2011-2015) . 
En paral lè le ,  i l  cumule  les  dist inct ions.  Sélect ionné en équipe 
de France,  promotion Calgar y,  i l  est  récompensé par  l ’Or  en 2009 
au Concours  Nat ional  des  Olympiades  des  Métiers .  Deux ans 
auparavant ,  i l  est  médai l lé  de  bronze au même concours  dans  la 
promotion Japon,  après  avoir  été  lauréat  du Concours  du Mei l leur 
Apprenti  d ’Alsace «  Grand Marnier  »  en 2005. 

Trois  ans  et  quelques  mois  après  l ’ouverture  de La  Casserole, 
Cédric  Kuster  l isse  son savoir- fa ire ,  peauf ine son style ,  cult ive 
son goût  pour  la  créat ion et  l ’é légance.  Des  qual i tés  mises  à 
l ’honneur  et  récompensées  en ce  début  d’année par  le  Trophée 
Jeune Talent  ser vice  en sal le  décerné par  le  Gault&Mil lau et  en 
mars  dernier  dans  le  cadre  de la  5 e édit ion du célèbre  Trophée 
des  Frères  Haeberl in  dont  La  Casserole  décroche la  1 re p lace. . .

C É D R I C  K U S T E R  O U  L’A R T  D E  R E C E V O I R …
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J E A N  R O C ,  L E  C H E F  :  E N T R E  S E N S I B I L I T É
E T  D É T E R M I N A T I O N ,  M O D E R N I T É  E T  A U T H E N T I C I T É

Né au printemps 1992 à Château Thierr y dans l ’Aisne,  ce 
tout  jeune espoir  de la  cuisine a  grandi  à  la  campagne, 
entre la  bonne cuisine maternelle  et  le  potager de son père.

À 15 ans,  Jean Roc entre  au Lycée Hôtel ier  Saint-Joseph de Château 
Thierr y  où i l  obt ient  en 2010 le  Bac Technologique hôtel ler ie -
restaurat ion avec  mention puis  en 2012 le  Bre vet  de  Technic ien 
Supérieur  hôtel ler ie -restaurat ion opt ion B (art  cul inaire,  art  de  la 
table  et  du ser vice) .

Après  des  stages  notamment  à  l ’Hôtel  du Golf  de  Valescure,  une 
expérience au poste  de commis  à  L’Hostel ler ie  du Château à  Fère -
en-Tardenois  auprès  du chef  Dominique Quay,  et  quelques  essais 
en Provence à  Gordes,  Sainte -Maxime et  Saint-Raphaël ,  i l  pose 
couteaux et  passion dans la  capitale  européenne en novembre 
2012 et  of f ic ie  autour  de pianos étoi lés  strasbourgeois . 

Jean Roc rejoint  l ’aventure  de La  Casserole  dès  septembre 2015 
pour  y  occuper  le  poste  de second avant  d’en de venir  le  chef  en 
janvier  2017.  I l  s igne une cuis ine  f rançaise  c lass ique re vis i tée 
jouant  habi lement  sur  les  textures,  les  saveurs,  les  couleurs 
et  les  produits  f ra is  régionaux.  À  la  fo is  sensible  et  épurée,  sa 
carte  é volue au gré  des  saisons  et  s’expr ime à  travers  des  plats 
authentiques  et  é légants,  techniques  et  sensuels .
 
Soucieux de toujours  ( r )é vei l ler  les  palais  et  susciter  les  cur iosités 
Jean Roc,  dont  la  discrét ion et  l ’humil i té  sont  part ie  intégrante  de 
son ADN,  ne  cesse  de rechercher  l ’excel lence et  l ’émotion…
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D A N S

… Il  y  a  du beurre  en provenance de la  Ferme Lindgrube à 
Breitenbach (67) ,  une sélect ion de v iandes  de la  boucherie 
Riedinger  (67) ,  le  fo ie  gras  de la  Ferme Schmitt  (67) ,  le  pain  du 
Moul in  Kircher  (art isan meunier  depuis  1760 dans le  Bas -Rhin) , 
les  f ruits  et  légumes soigneusement  sélect ionnés  auprès  des 
producteurs  locaux. 

Dans La  Casserole,  ce  sont  toutes  les  r ichesses  de L’Alsace qui  sont 
subl imées.  Salés  ou sucrés,  moel leux  ou croquants,  chauds,  t ièdes 
ou rafraîchis ,  ces  produits  de  caractère  régionaux s’unissent  aux 
mei l leurs  produits  f rançais ,  façonnant  a insi  les  saveurs  inventives 
d’un chef  jeune et  moderne. 

On découvre  des  plats  s ignature  décl inés  au f i l  des  saisons  comme 
les  noix  de  Saint-Jacques/émulsion d’orange au beurre  noisette/
betteraves  conf i tes  et  dentel le  aux  épices,  le  homard bleu rôt i/
moussel ine  de céler i  et  marrons  conf i ts/émuls ion américaine,  le 
f i let  de  maigre/crème de boudin noir  au c idre/pomme rôt ie/chou 
rave/streussel  aux  noix  ou encore  le  carré  de veau d’Ave yron/
jardin  de légumes de saison/jus  corsé.

Côté  carte  hiver  2018-2019,  on de vine des  associat ions 
réconfortantes  comme le  chausson de truf fe  ent ière  en pâte 
feui l letée/foie  gras  de canard/réduct ion de madère ou le  f i let 
de  che vreui l  rôt i /épaule  en samoussa/pet its  navets/gelée  de 
grosei l le/ jus  de geniè vre.  On se  la isse  surprendre par  le  poulpe 
en carpaccio  juste  t iédi/ fenoui l  au g ingembre/émulsion d’encre 
de seiche à  l ’hui le  de  chorizo  ou l ’oeuf  parfait  en raviole  ouverte/
émulsion de maïs  et  assort iment  de légumes d’automne.  On 
fond pour  le  chocolat  Kayambé 72% aux poivres  «  Cubébe »  et 
«  Voats iper i fer y  »  en feui l le  à  feui l le ,  la  pomme d’Alsace et  le 
caramel  dans  l ’espr it  d ’une tarte  tat in  croquante.
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1 E R  P R I X  D U  T R O P H É E  D E S  F R È R E S  H A E B E R L I N

La 5 e édit ion du célèbre  Trophée des  Frères  Haeberl in  a  été  la 
session des  «  1 res »  !
1 re fo is  que La  Casserole  concourt ,  1 re fo is  qu’un établ issement 
alsacien gagne le  1 er pr ix  ! 

Prest ig ieux  concours  organisé  dans le  cadre  du salon Egast ,  le 
Trophée des  Frères  Haeberl in,  unique en son genre,  met  en scène 
la  parfaite  complémentar ité  des  trois  métiers  de  la  restaurat ion 
gastronomique :  la  cuis ine,  le  ser vice  et  la  sommeller ie . 

En mars  dernier,  les  équipes  en compétit ion se  départageaient  sur 
le  thème du sandre sous  l ’expert ise  d’un jur y  d’exception dont 
Michel  Guérard,  chef  t r iplement  étoi lé  du restaurant  «  Les  Prés 
d’Eugénie  »  à  Eugénie -Les -Bains,  était  le  président .

La  Casserole  s’ impose de vant  la  br igade du restaurant  Le ver  Son 
Verre**  (Tokyo)  et  cel le  du Flocon de Sel***  (Megè ve)  qui  remettait 
son t i t re  en jeu…

Une victoire  d’équipe qui  conforte  La  Casserole  dans son niveau 
d’excel lence.
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