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LES FETES DE FIN D'ANNEE
S'ANNONCENT EXCEPTIONNELLES
DANS VOS HALLES METRO ! Al

Lesfétes defln d'année sont une occasloﬁen or... -

pour mettre en lumiére votre talent et baoster
votre activité: Afin de vous accompagne:r dans
Ia_preparatlon de ce moment crucial) poul;votre

e etabllssement .nos équipes se sont engagees

~. avec ‘passion:.. Nous. - avons se1ect|onne. des’’
3 produn;s dexceptlon, congus pour enrlchlfr
otrb.‘menu, Et pour vous |nsp|rer, nons ac\Lons

: ﬂché,sse des saveurs au,vargnates sa: r’éggon
chef vous propose de; redétte.s
9 Ja f0|s autherithues et |hnovantes,1ncarnant

la generosﬂ;e et Iexcellence qui . cafactehsent

sa cuisine. Avec une gamme de prog‘u]ts
: nobles, des conseﬂs d’experts avisés et des .

ﬂepérez-vuﬁs a un ’tourblllon‘d‘e saveur.s et Js
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} itegre le: ch ée ho};-eller de Dinard,
suivi du chee des: g;;ngulsGullroux Le jeune Breton
trouve sa vo:ei;au Chawau &‘Ia Motte Beaumanoir, une
table gastronpmﬁ’qu {I"yﬁ-@pprend Ia rigueur et 'art des
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A 17 ans, Ie Jeuﬁ;\ 'pas,s-fomjé quﬂete la Bretagne pour

‘I’Auvergne, ou: i travallle,a lAu-berqe des Montagnes a

Pailherols. Ce lieu au‘thenthue’qt chareureux lui enseigne
les bases de la: cuisine auvergnate C'est aussi la qu'il
rencontre Chrlsteller la femme dﬁs'a vie, partageant avec

elle une vision commurie de'la cuisine et de l'avenir.
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A seulement 21 ,erjs,';"Rt")‘c_i&Iﬁh'é"g}evient chef de I'Hétel
d'Angleterre a Lamballe. Une eéxpérience enrichissante,
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mais le jeune chef réalise qu'il lui manque encore des

“bases pour exprimer tout son potentiel.

Rodolphe repart se former au Domaine de Chéateauvieux
en Suisse, un restaurant 2 étoiles ou il découvre
I'excellence sous la direction du chef Philippe Chevrier:
Aprés cette expérience riche en rigueur, Rodolphe et
sa femme Christelle enchainent plusieurs expériences

en gestion hoteliere, se formant ainsi en gestion et en
.~ comptabilité, des compétences essentielles pour la suite,

“ De retour en Auvergne, le couple tombe sous le charme

d'une institution gastronomique : I'’Auberge du Pont,
un établissement, géré par le chef Jean-Marc Pourcher,
depuis 13 ans et président des Toques d'Auvergne.
Grace a ses conseils, Rodolphe affirme son identité
culinaire avec une carte aux influences auvergnates et
bretonnes.

En 2009, I'Auberge du Pont est distinguée par le
Gault & Millau, suivi d'un Bib Gourmand en 2010. Le
couronnement arrive en 2021 : 'Auberge recoit. sa
premiére étoile Michelin.

Apreés un incendie, quelques mois plus tard, Rodolphe
supervise la reconstruction de l'auberge qui rouvre ses
portes en juillet 2022.

Aujourd’hui, a I'age de 49 ans, Rodolphe Regnauld est
un homme accompli : il a reconstruit son restaurant et'a
succédé a son mentor en devenant président des Toqu&s
d'Auvergne. g
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