
Les recettes des chefs 

Michel Roth 
 

 
Originaire de Moselle, Michel Roth arrive dans les cuisines 
du Ritz en 1981, sous la direction de Guy Legay, il y reste 
dix-neuf ans.  Après un passage de 2 ans comme Chef des 
cuisines chez Lasserre, il ne résiste pas à la proposition du 
Ritz qui l’invite à reprendre la direction des cuisines en 2001. 
Il incarne une cuisine française raffinée, créative, et 
remporte de nombreuses distinctions : prix Taittinger, prix 
Escoffier, Meilleur Ouvrier de France, Bocuse d’Or 
remportés en 1991. 
La fermeture du palace parisien pour deux ans lui offre la 
possibilité de prendre ses quartiers à Genève, restaurant 

gastronomique Le Bayview * de l’hôtel Président Wilson.  Il a cuisiné pour cette food session un filet de chevreuil 
en croûte de fruits secs, accompagné d’une poêleé de fruits et légumes au vin chaud. 

 

 
*Le Bayview - Hotel President Wilson, Quai Wilson 47, 1201 Genève 21, Suisse +41 22 906 65 52 



Vivien Loison 
 
C’est en formation dans le restaurant parisien Les Zigomates qu’il rencontre Patrick 
Frey, un ancien chef pâtissier, qui le prend sous son aile, et devient son mentor. Il y 
apprend les bases de la cuisine et la rigueur du métier. Il rencontre ensuite Amandine 
Chaignot et Kevin Besson, alors chefs de cuisine à "la Ferrandaise », qui peaufineront 
sa formation avant son départ en Irlande. De retour en France, il fait ses classes à "la 
Cloche d'or" et sur différents projets, en tant que traiteur.  
En 2012 il intègre l'équipe de la "Closerie des Lilas » où il fait la connaissance de Shu 
Zhang, créatrice du restaurant Maguey, dans lequel il exerce actuellement le poste de 
chef de cuisine. Elle lui expose son projet de restaurant, et il décide de la suivre dans 
son aventure. "Maguey" ouvre ses portes en 2014, avec un concept différent une 
cuisine créative et de saison. 

 

 
 
 
  



Benjamin Schmitt   
 
Originaire de la Vallée du Rhône, Benjamin Schmitt a toujours été proche des 

vignerons, des fermiers, ainsi que du bon produit. Sa rencontre avec Charles 

Compagnon pour diriger les cuisines de L’Office est alors une évidence. Le jeune 

Chef fait déjà valoir un véritable parcours d’étoilé. Il commence dès l’âge de 19 

ans dans les cuisines du Meurice pour un apprentissage auprès de Yannick 

Alléno et y reste 3 années aussi intenses que formatrices. C’est ensuite à 

l’étranger qu’il évolue comme chef de partie du Soliste Pierre Gagnaire (1 étoile) 

à Berlin, puis sous- chef de Stephan Hartmann (1 étoile). Il rentre en France pour 

rejoindre la brigade de la Truffière (1 étoile) avant de prendre sa première place 

de Chef de cuisine à L’Office fin 2016. 

L’ère Benjamin Schmitt annonce une cuisine française moderne, aux accents rhodaniens, inspirée par d’excellents 

produits du terroir. 

 

  



Jean- Christophe RIZET  

 
 

 
Issu d'une famille d'agriculteur dans le charolais en Saône et Loire, Jean-Christophe 
Rizet s’est dirigé vers la cuisine à l'âge de 20ans. 
Sa formation au lycée hôtelier du Sacré Coeur à Paray le Monial (71), l'a conduit à 
travailler chez Mr  Lameloise à Chagny, avant de partir en Belgique, en Allemagne et 
de rejoindre en 1999 le restaurant La Truffière à Paris dans le  5ème arrondissement. 
Nommé chef en 2002, il obtient avec son équipe une étoile au guide Michelin en 2012, 
publie "La Truffe Passion brute" et collabore à l’ouvrage "L'art du Saké" avec Mr 
Kuroda de la maison Issé Workshop. 
En 2015, il quitte la Truffière pour s'associer avec Madame Suguiyama-Shinj dans le 
restaurant Accents qui ouvre ses portes en décembre dernier au 24 rue Feydeau dans 
le 2ème arrondissement de Paris. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 


