
Le chef Clément Lorente & sa brigade

et

Cœur de ris de veau poêlé,
Pêle-mêle de Champignons et son Jus Corsé

Entrées

Plats

Desserts

ou

5 Temps
75€

Fromages de notre terroir en supplément [16€]

Fromage de Brebis de la Ferme Vialette,
Poire, Comme une “Sauce Libanaise“

M E N U  
Amuse-bouche

Pré-dessert

Foie Gras Poêlé de la Plaine de la Limagne,
Effiloché de Canard en Raviole, Topinambour, Café 

ou

Prix nets - Services compris - Origine des viandes FRANCE - Une carte détaillant les allergènes est disponible sur demande.

ou

ou

Accords des Fruits et Épices Exotiques, 
Mangue, Noix de coco, Curry

Le Pamplemousse et Mélange de Poivres,
Confit Caramélisé aux Pomélos et Émulsion Poivrée

Rouget de la Tête à la Queue,
Sauce Vierge de Fruits Exotiques, Jus d‘ Arêtes

Retour de Pêche des Côtes Françaises,
Travail autour du Fumé, Fenouil, Sauge

La Noisette Chocolatée,
Textures de Chocolats, Mousse de Lait, Vanille


