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Evan ROYET

Moi, c’est Evan ! Passionné de cuisine depuis toujours, j’ai obtenu un Bac pro cuisine avec une
mention en anglais euro. A l’école hôtelière de Saint Chamond. Dès mes débuts, j’ai multiplié les
expériences dans différents restaurants afin de m’imprégner des styles et des techniques
propres à chaque chef. Cette immersion m’a permis d’affiner ma vision culinaire et, à plusieurs
reprises, de prendre les commandes en tant que chef.
Toujours en quête de nouvelles inspirations, je perfectionne chaque jour ma cuisine pour
proposer des assiettes qui marquent les esprits.
C’est dans cette dynamique que j’ai rencontré Margot, une passionnée comme moi, avec qui j’ai
décidé de concrétiser un rêve commun : ouvrir notre propre food truck gastronomique. Une
aventure où nous mettons tout notre savoir-faire et notre créativité au service d’une cuisine
mobile et raffinée, pour offrir une expérience unique à chaque bouchée !



Moi, c’est Margot ! L’organisation et la gestion, c’est mon domaine. Après un Bac ES, j’ai poursuivi
avec un BTS Tourisme, puis un Bachelor Responsable d’un centre de profit en hôtellerie-
restauration. Toujours curieuse d’en apprendre plus, j’ai également décroché un certificat en
tourisme bienveillant et durable au Puy-en-Velay. 
J’ai d’abord travaillé en agence de voyage avant de me plonger dans l’univers de l’hôtellerie. Pendant
plusieurs années, j’ai occupé le poste d’adjointe de direction dans un hôtel-restaurant 3*, où j’ai affûté
mes compétences en gestion et en relation client.
Et puis, il y a eu ma rencontre avec Evan… ! Une passion commune, une envie d’entreprendre, et
l’évidence de créer ensemble un projet qui nous ressemble. C’est ainsi qu’est né notre food truck
gastronomique : une aventure où l’on met tout notre savoir-faire et notre énergie pour vous
proposer une cuisine de qualité, dans une ambiance conviviale et chaleureuse. On a hâte de partager
tout ça avec vous !

Margot FAURE
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Notre restaurant gastronomique ambulant

Le but de notre concept est de casser les codes des food trucks habituels et, surtout, de faire
découvrir la cuisine gastronomique à tous.

Nous travaillons uniquement avec des produits locaux, de saison et en circuit très court. Nous
nous approvisionnons directement chez nos producteurs basques et landais. 

Notre carte gastronomique change chaque semaine afin de toujours proposer de la nouveauté à
nos clients fidèles.

Nous n’avons pas de carte définie : nous arrivons chez nos producteurs et, en fonction de leurs
récoltes, Evan élabore le menu.

Nous organisons également plusieurs événements, avec des soirées à thème ainsi que des
événements privés, comme des mariages ou des anniversaires.

Traiteur et cuisiniers à domicile.



Notre cuisine

Notre cuisine est une cuisine gourmande avec un
style gastronomique.

À vrai dire, nous n’avons pas vraiment de plat
signature ou d’élément phare. Nous changeons de
carte chaque semaine et innovons constamment.
Si Evan devait parler d’un seul plat, ce serait son

risotto crémeux aux langoustes rôties à l’huile
d’herbes et son gel au citron.

C’est une technique de cuisine qu’il a apprise avec
son premier chef. La façon dont ce chef lui a

transmis son savoir, avec tant d’amour, a marqué
sa vision de la cuisine.

Donner de l’amour aux gens.

Nous sommes en quête permanente
d’apprentissage et d’innovation.

Nous aimons mélanger tradition, créativité et
modernité pour offrir une expérience culinaire

raffinée, mais toujours accessible à un large public.
Cela nous tient à cœur.

Revisiter les classiques de la
gastronomie française avec la petite

touche d’Evan

On parle de nous… Merci Sud Ouest
pour ce superbe article



On parle de nous…

Merci à MÉDIA BASK
pour ce superbe article…



Houmous de pois chiches,

légumes rôtis 

 huile d’herbes 

Crémeux pistaches,

framboises et pistaches

torréfiées 

Tartare de maquereau

aux groseilles et framboises

crackers maison

Fondue de poireaux

Poitrine de porc fumée 

crumble au pamesan

Tu 

Exemples de plats à retrouver dans

notre food truck gastronomique 



Rapée de pommes de terre

de nos grands mères

stéphanoises, légumes rôtis

et huile d’herbes 

Légumes de notre

producteur à Tarnos dans

les landes (40)

Poissons frais et pêché tous

les jours à Ciboure (64)

Ceviche de daurade aux

agrumes, citron caviar et

petits piments doux 




