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La Carte du Restaurant

Menu et carte proposés a titre indicatif, susceptibles de varier au gré des saisons et du marché.

Entrées

TATAKI DE SAUMON CITRONELLE-GINGEMBRE

Tuile a I'encre de seiche, chou rouge au Balsamique Blanc, crémeux coco-carotte

RAVIOLE OUVERTE AUX CREVETTES & TOURTEAU

Sauce Homardine a la Vanille, petits légumes & tempura de Gambas

FLEUR DE COURGETTE A LA RICOTTA & POIVRONS CROQUANTS

Gaspacho avocat-concombre & Euf de Lampe

FOCACCIA MAISON AU THYM, GASPACHO D'AUBERGINE

Méli-mélo de Iégumes, chévre frais du Lapsou, glace huile d’olive

PLANCHE DE CHARCUTERIES ET FROMAGES D'AUVERGNE

Plats

PASTILLA D'EFFILOCHE DE PORC AUX EPICES DOUCES

Boulgour Gourmand au Saté & Gel de figue

TAGLIATELLES AUX LEGUMES D'ETE & BURRATA CREMEUSE FUMEE

Vinaigrette tomate-citron vert, noix de cajou grillés & Tartare de Tomate d’Antan

FILET DE BOEUF AUBRAC, A LA TRUFFE TUBER ASTIVUM DE LA DROME

Pommes Gaufrettes, jus réduit, Aligot

POULPE FRAIS CROUSTILLANT & FREGOLA SARDA

Pesto Rossa, vinaigrette au gingembre & passion, légumes du potager

SALADE DU MOMENT
ITALIENNE OU AUVERGNATE OU FRAICHEUR

16,00 €

23,00 €

16,00 €

16,00 €

28,00 €

26,00 €

24,00 €

30,00 €

26,00 €

24,00 €



Fromages

PLATEAU DE FROMAGES DE PAYS

Fromages produits et affinés par les producteurs locaux

Desserts

NUAGE FRAMBOISE & ESTRAGON

Sablé aux Amandes, Mousse chocolat blanc-Framboise, Glace Estragon

RETOUR DU VERGER, PECHES DU LANGUEDOC ROTIES & VERVEINE

Biscuit Madeleine & Gel a la Verveine, Sorbet Abricot

ASSIETTE DE GLACE ET SORBET ARTISANALE

Tuile aux Amandes

CHAUD & FROID AU CHOCOLAT NOIR 75 % & NOIX DE COCO

Mousse chocolat noir & coeur de créme glacée noix de coco

BISCUIT MACARON A LA NOISETTE DU MOULIN D'ADELE

Compotée de cerise a la vanille, glace au sureau et crémeux au sureau

15,00 €

13,00 €

13,00 €

12,00 €

13,00 €

13,00 €



