CUISINE DE L'INSTANT

Menu decouverte
Par Syl Vain et son équipe

Servi le soir et le week-end :125€

Possibilité d’un accord Mets & Vins en supplément
Suggestion par Isabelle, notre sommeliére,
de 3 verres (10 cl) en accord avec le menu :45€

Carré du jardin légumier et fromage de chévre frais

Pressé de tourteau, courgette et mélisse

Lotte, haricots verts de chez Vincent Bocel*

Beeuf de chez Aline*, aubergine, figue, shitaké, cdpre et capucine

Mousse fenouil, sorbet menthe bergamote

Ecume d’agastache, fraise craquant de mais

Comme une pavlova, rhubarbe de Jovanna* hibiscus et verveine

*Vous pouvez retrouver tous nos producteurs locaux sur notre site.

En cas d’allergie, n’hésitez pas a nous en parler au moment de la commande.
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CUISINE DE L'INSTANT

Notre restaurant ferme a 15h00 le midi et a 24h00 le soir.

Bonne dégustation

Samedi 7 septembre 2024

Depuis 29 ans, avec mon équipe, c’est une cuisine gastronomique de I'instant que je vous propose. Au Pont
d’Acigné, tout est cuisiné sur place et fait maison bien str ! Chaque jour, je sélectionne auprées de mes
producteurs et artisans des produits de qualité et cultivés/élevés dans un mode respectueux de
I’environnement. Toutes nos préparations sont donc de saison, et peuvent étre accompagnées d’un bel accord
mets et vins, proposé par notre sommeliere Isabelle JUMEL. Notre engagement pour le respect des produits,
du travail et de la planete sont tres forts depuis toujours. Et la bienveillance envers nos clients, nos producteurs

et notre équipe est une évidence.

Sylvain Guillemeol



