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LE CHEF
MAXIMILIEN KUZNIAR

Le Chef Maximilien Kuzniar - ex Chef exécutif chez
Plantxa de Juan Arbelaez, ancien de I’Acajou de Jean
Imbert et de La Réserve avec Jéréme Banctel - s’est
lancé dans une nouvelle aventure avec son associé
Enrique Solano, associé fondateur du restaurant
Plantxa.

En 2020, le prestigieux guide Gault et Millau lui
décerne le prix de Jeune Talent et lui offre les ailes
nécessaires a l'ouverture de sa premiere adresse, le
restaurant a Boulogne-Billancourt.

CHAQUE SEMAINE UNE NOUVELLE CARTE

UNE CUISINE RYTHMEE PAR LES SAISONS ET LES INSPIRATIONS DU CHEF

Le Chef Maximilien Kuzniar s'interdit la routine: produits nobles
ou plus simples, recettes de tradition ou associations de saveurs
créatives, chaque assiette est réfléchie et guidée par I'émotion
d'un Chef en pleine d'expression de son talent.

3 entrées - 5 plats - 2 desserts

MANO ou 'les 5 doigts de la main': une cuisine ouverte sur la
salle, a proximité des clients, une ambiance chaleureuse,
accueillante ou I'on vient entre amis ou en famille, pour un repas
professionnel ou plus intime. Les origines colombiennes
d'Enrique Solano se retrouvent également dans cette cuisine
colorée et joyeuse.

La passion guide chaque jour le Chef Maximilien
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Kuzniar dans un lieu rythmé par son énergie, sa
générosité et son talent.

MANO est un écrin qui célebre les saveurs, le bien-vivre et le

partage.

Toute I'équipe de MANO vous accueille du mardi au samedi a
I'heure du déjeuner et du diner, dans un décor convivial aux
matieres brutes: bois et métal, éclairé par la grande baie de
facade. Une simplicité de mobilier rehaussée par I'élégance du
dressage des assiettes. Un décor qui n'intimide pas et qui peut
accueillir jusqu'a 38 convives en salle.

MANO dispose également d'une jolie terrasse ensoleillée de 16

couverts.



Le Chef Maximilien Kuzniar & son associé
Enrique Solano
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