


Certains aiment encore l'appeler le « Petit Marseille » de I'’Auvergne ;
Pont-du-Chateau, a quelgues minutes de Clermont-Ferrand,
ovee aupres de l'une des dernieres rivieres sauvages d’Europe
orofite d’'un charme unique pour les flaneurs et les amateurs
de maisons a colombages ou de son incontournable
pont de pierre, traces d'une histoire riche.
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CHRISTELLE ET RODOLPHE REGNAULD

Entrer a '’Auberge du Pont, c’est avant tout entrer chez Christelle et
Rodolphe Regnauld, un couple de passionnés qui, tres jeunes, ont
choisi d’écrire leur histoire en commun en adjoignant leurs personnalités
afin de construire et réhabiliter un lieu unique, témoin de leurs valeurs.

Christelle est, comme elle le dit fierement, « 100% auvergnate » avec
des parents originaires du Cantal et de la region des Puys. Sa mere
travaille deja dans la restauration et a su lui transmettre ce sens du
contact et ce plaisir du service qui va l'orienter vers des études
hotelieres, au Lycée de Chamalieres.

Rodolphe lui est breton, d’llle-et-Vilaine, et a grandi a Tréveérien, village
situé entre Rennes, Dinan et Saint-Malo. Marqué par ses grands-parents
paysans, il est sensibilisé a la nature, au soin qui doit étre apporté a la
terre et au bien-€tre évident que la qualité peut produire. Curieux aussi
de voir sa marraine servir pour de belles maisons privées et baigné dans
une ambiance de convivialité chaleureuse a la maison, il choisit alors
naturellement de prendre le chemin du Lycée Hoételier de Dinard.

Chacun fait ensuite ses premieres armes dans differentes maisons.
Christelle godte a 'atmosphére si particuliere des saisons, I'hiver a la
réception d’'un hétel dans la station des Arcs par exemple. Rodolphe
découvre quant a lui 'univers de la diétetigue aux Thermes Marins de
Saint-Malo et rencontre un chef patissier qui 'encourage a passer une
Mention Complémentaire dans la spécialité et s’inscrire au Championnat
de France de Dessert ou il decroche une place en demi-finale.

C’est au cours d’'un éte, a Pailherols, village d’a peine 150 habitants ou
est installé un restaurant, L'’Auberge des Montagnes, que Christelle et
Rodolphe se rencontrent. Lui, pendant ses vacances, travaille dans la
cuisine de cette maison traditionnelle. Elle, fait partie de I'équipe de salle.
A la carte, les plats traditionnels, précis dans les techniques (comme
avec cette truite saumonée en crodte feuilletée, sauce choron,
découpée en salle) pour lesquels Rodolphe veut, malgré les volumes
(pres de 120 couverts par service), apporter une esthétique rigoureuse.
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Curieux, Christelle et Rodolphe se laissent progressivement seduire
et, lors d’'un diner sur place, comprennent tout le potentiel que peut
leur apporter cette adresse. Des lors, la transition s’effectue tout en
douceur, le couple allant méme jusqu’'a embaucher I'ancien
propriétaire pour s’assurer de saisir au mieux la clientele locale et
s'installer le plus sereinement possible.

Rodolphe prend le temps de réinventer les plats phares de la carte
avant de signer plus nettement sa propre identité culinaire.
Christelle, de son c6té, apporte au decor quelques touches
personnelles et en quelques mois, 'Auberge du Pont devient celle
du couple, affirmant sa personnalité avec sincérité et franchise.

Grace au bouche a oreille, puis bient6t les journalistes et les guides,
la maison construit sa renommeée. Gault&Millau designe Rodolphe
comme Jeune Talent de la region Auvergne en 2009 et fortifie
encore toute la motivation du couple a poursuivre sa quéte du
meilleur jusqu’a la consécration avec I'étoile au Guide Michelin en
2021.

Aujourd’hui, apres une nouvelle rénovation, I'’Auberge du Pont se
présente au plus pres de l'image de ses propriétaires . généreuse,
chaleureuse et tonique. Toujours a I'écoute, ouverte aux
propositions de chacun, hyper créative, résolument adversaire de
'ennui, fiere de défendre des valeurs simples comme celles du
travail, de ’'honnéteté et du respect, la maison de Christelle et
Rodolphe est ainsi un condensé de qualité dont tous bénéficient
sans retenue, collaborateurs comme visiteurs




LE RESTAURANT ETOILE AU
GUIDE MICHELIN

A l'angle de la rue de la Marine et de celle qui traverse le pont qui
a donné son nom a la ville, le restaurant de Christelle et Rodolphe
Regnauld attire I'ceil par sa facade lumineuse, ses fenétres
fleuries et cette toque géante dessinée sur le mur. En s’approchant,
on apercoit déja, a travers quelques baies vitrées, la cuisine et son
équipe au travail. Vient le temps d’entrer dans cette maison
définitivement accueillante.

L’'ambiance chaleureuse marque immeédiatement I'esprit, soutenue,
ici par quelques couleurs vives et un salon aux fauteuils que I'on
devine moelleux et confortables, et la par les sourires de I'équipe
sincerement heureuse d’accueillir ses hotes de quelgques instants.

Deux grandes salles divisent le restaurant. La premiere, élégante,
chaleureuse, se veut enveloppante avec son parquet en chéne clair
et son plafond a la francaise offrant une ambiance apaisante. Elle
abrite une vaisselle raffinée et moderne. La deuxieme, créée en
2019, se devoile comme résolument moderne dans un petit esprit
Loft New-Yorkais avec de la brigue et des tableaux street-art
signés Angeélique Cruz. Pas de nappe mais des tables noires
design et des fauteuils cosys enveloppants qui inspirent
Immeédiatement a la décontraction.

Depuis la table, par la fenétre, c’est tout un paysage qui se
dessine. Le célebre pont de pierre sur la gauche, 'Allier au premier
plan et, un peu plus loin, le sommet du Puy de |la Poule que I'on
observe changer d’aspect au gré du passage des nuages.
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COté menus, le ton est donné entre volonté de proposer les
produits au meilleur de leur maturité en saison et touche bretonne
qui vient percuter les reperes auvergnats connus. L'ambition
créative du chef ? Se faire le guide d’un parcours de découvertes,
entre les terres profondes de la région, les lacs voisins et les cotes
maritimes de son enfance. Une promesse d’ailleurs reconnue
par les experts comme le Guide Michelin qui decerne a
I'établissement une étoile verte, indication au voyageur d’'une
maison engagée pour la gastronomie durable. Les trois premieres
bouchées, en guise de bienvenue confirment d'ailleurs ce
sentiment. Chacune racontant, avec gourmandise et saveurs, les
grandes étapes du voyage qui s’annonce.

Le livre de cave prolonge cette sensation de générosité avec plus
de 700 références sur toutes les régions et une large sélection de
vins au verre.

Pain de partage fait maison, et beurre demi-sel en provenance
direct de Saint-Malo sont enfin d’autres signaux qui indiquent
le départ vers des instants généreux et deélicieux.

Attentive a ce que le repas se deroule au meilleur rythme et
enthousiaste a expliquer et partager la cuisine du Chef, I'équipe
de salle, sous la direction de Christelle, affirme un style detendu et
néanmoins rigoureux. En tenue noire discrete, elle se tient
présente a tout instant, et participe assurément au succes de
chaque service.

Les plats s’enchainent, riches de textures et de saveurs,
synonymes d’'un amour du Chef pour les produits et qu’il révele
de la plus belle maniere. Le connaisseur distingue les techniques
entreprises mais bient6t se laisse plonger dans un simple bonheur
gourmand. Ici, il ne s’agit pas de démonstration mais de servir le
godt. Sans oublier enfin un certain attachement a 'esthétique qui
n’est pas pour gacher le plaisir.







LA DEFENSE D’UNE SIGNATURE UNIQUE

Sans défendre un unique territoire, a I'instar de nombreux chefs
aujourd’hui, Rodolphe, et avec lui toute I'équipe qui 'accompagne,
est aujourd’hui le défenseur d'une identité ou deux régions se
mélent harmonieusement, faisant écho a son histoire personnelle.

On y retrouve ainsi les racines bretonnes du cuisinier additionnées
aux valeurs de Christelle, le respect du travail d’éleveurs et
d’agriculteurs devenus amis et quelques touches venues des
collaborateurs qui, chacun, apportent aussi a leur maniere, un
peu de leur univers.

Tous n'ont ici qu'une envie, celle de partager, au rythme des
saisons, une ecriture du meilleur au coeur d’'une adresse
chaleureuse et généreuse.

Un intitulé de plat ou une ceuvre d’art qui attire le regard, une
originalité dans la présentation ou jusqu’au service ultime des
mignardises avec le café... Partout la générosité intense de
Christelle et Rodolphe, comme valeur maitresse de la maison, se
ressent pleinement, cette envie de faire profiter aux hotes d'un
moment rare dédié a I'enchantement de tous les sens.

La signature de I'’Auberge du Pont repose sur un socle de
détermination et de persévérance incarnes par Christelle et
Rodolphe. Le parcours agité qu’ils ont su surmonter avec travail,
force et conviction inspire largement les valeurs qu'ils veulent
continuer de transmettre a tous ceux qui 'entourent.

Le couple est ainsi un maitre d’apprentissage assurément rare dont
ses éleves se souviennent. De quoi le rendre, avec pudeur, tres fier.




INFORMATIONS ET CONTACT

70 AVENUE DU DOCTEUR BESSERVE
63430 PONT-DU-CHATEAU

TEL. : 04 7383 00 36

EMAIL : INFO@AUBERGE-DU-PONT.COM

WEB : WWW.AUBERGE-DU-PONT.COM

FACEBOOK : @AUBERGE-DU-PONT

INSTAGRAM : @AUBERGEDUPONT PONTDUCHATEAU

OUVERT

MARDI AU DEJEUNER ET AU DINER,

DU JEUDI AU SAMEDI AU DEJEUNER ET AU DINER,
DIMANCHE AU DEJEUNER

DISTINCTIONS
GUIDE MICHELIN : 1 ETOILE
GUIDE GAULT&MILLAU : 15/20, 3 TOQUES

RODOLPHE REGNAULD

. 2007 : MEMBRE DES TOQUES D’AUVERGNE (AUJOURD’HUI VICE-PRESIDENT)

. 2009 : JEUNE TALENT DE LA REGION AUVERGNE (GUIDE GAUT&MILLAU)

.2010: TITRE DE MAITRE RESTAURATEUR DE FRANCE

. 2019 : TROPHEE « TRADITION D’AUJOURD’HUI » POUR LA REGION AUVERGNE (GUIDE GAULT&MILLAU).
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