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Campus e

Cultivons le goit du végétal

Le Campus de la Gastronomie est I'alliance de quatre acteurs
autour de projets liés a la gastronomie, de la terre a I'assiette :

& 2 CClde Maine-et-Loire
Y 4 'Université d'Angers et sa composante INNTO ESTHUA
y 4 'Ecole Supérieure des Agricultures,

& ct Vegepolys Valley.

L 'objectif de cette association - véritable outil éducatif - est de
montrer que I'on peut manger gourmand tout en mangeant
sainement.

Son champ d'action couvre trois grands domaines pour remplir
cet objectif: La formation, |a recherche et |2 valorisation de Ia
gastronomie autour du végetal, sur son territoire.

WWW.CAMPUSDELAGASTRONOMIE.COM



Le Campus de la Gastronomie est fier de vous présenter son
action Les chef(fe)s se mettent au vert!

La valorisation de 50 chef(fe)s de I’Anjou sublimant le végétal est
proposée a travers ce document. Coup de projecteur sur
Angers, 1ére ville verte de France, et plus globalement sur
I’Anjou, territoire d’excellence du végétal reconnu pour sa
qualité de vie et porté par une identité forte: « La force de la
douceur >.

Créative et généreuse, la cuisine autour du végétal se distingue
par sa richesse gustative et sa capacité a renouveler les codes
de la gastronomie.

Retrouvez I’ensemble de ces recettes sublimant le végétal sur
notre site internet:

WWW.CAMPUSDELAGASTRONOMIE.COM
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23. Ciboule et Ciboulette
24. Moulin Cavier 33. Le Castellane
25. Giffard

26. Patachée

35. Le Bistrot du Marché
27. La Promenade

36. Fontevraud I'Ermitage
28. L'Attilio 37. LaTable de Mestré

29. Sillage de Loire 38. Le Pois Gourmand
30. Galipettes 39. Rafu

31. Ma Cantine Buissonniére 40. Le Stofflet

32. Aux Saveurs du Jour 41. Ververt
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Ancestral

Artisan passionné

Au P'tit Resto

Autour d’'un cep

Belle Rive

Chardon

La Cabane des Gourmand.e.s
La Réserve

La Table de Clément Paillard
10. Le Chou

1. Le Mail

12. Les Petits Prés

13. Lichoo

14. Marlaguette

15. Papillote et Compagnie

16. Ribote

17. Sens

18. TigR

19. Restoria
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42. Combier
43. La Table by Mi-K'L
44, L'Alchimiste

45. Larousselle Hors-Champ
46. Le i

47. Cointreau
48. Bijane

49. Le Resto du Jardin
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