
Le chef Clément LORENTE est originaire de Mazamet dans le Tarn.
Après des études d'hôtellerie restauration dans sa ville natale, puis à
Vichy (03), il a œuvré dans différents établissements étoilés.
Il fait ses débuts au restaurant la Barbacane ★  à Carcassonne (11),
puis à la Maison Troisgros ★﻿★★ à Roanne (42), et au restaurant Le
Radio ★ à Chamalières (63). 
En 2018, il intègre La Flèche d’Argent au poste de second, puis en 2020,  
devient chef de cuisine. 
Il vous propose une cuisine moderne, alliant ses origines
méditerranéennes à sa région d'adoption, l'Auvergne, mettant en valeur
les producteurs locaux.  

Le chef, Clément LORENTE



A u t o u r  d u  F r u i t
M e n u  e n  4  S e r v i c e s

Le Pamplemousse,
Mélange de Poivres

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

Le Rouget de Méditerranée,
Fruits Exotiques, Jus d‘Arêtes

Le Magret de Canard de Limagne,
Entre terre et Mer, Kumquat

Les Fromages de notre terroir en supplément [16€]

Commencement 

58€

Au Fil des saisons je décline un produit, une saveur...



Nous tenons à saluer le travail exemplaire de ces Femmes et Hommes 

de la terre qui nous apportent chaque jour des produits d'exception

que vous retrouvez dans vos assiettes.

Samy CHADELAT
Les pousses bios

Massiac

Domaine de la Limagne
Foie Gras / Canard

Chappes

Huilerie des Bonnes Fées
Ludesse

Fromagerie BACH
Broût-Vernet

Christopher BAUR
Safran des Volcans

Mazayes

EARL de la Chaine des Puy
Saint Nectaire Fermier

Fohet (Aydat)                                                                     D. CRESSIN & B. REMACLE
Atelier BON: Pains BIO au levain

Aubière

N O S  P R O D U C T E U R S

Boucherie Durif
Clermont-Ferrand

Radix
Minis pousses

Issoire
Fromagerie Houlbert
Issoire

Escargots des murailles
Jumeaux

Le Poisson Livreur 
TOLAC Gel
Cournon d‘Auvergne

Ferme Vialette
Aurières                                                                  

Maison Kaviari
Paris


