Pour commencer le repas : les petits savourenx apéritifs,
petites cuilleres légeres, pour vous ouvrir 'appétit.
Vous pouveg poursuivre avec : Le menu Entre Velay et Vivarais.

Langoustine et cistre
Transparence de créme de cistre et crabe dormenr,
langoustine tiéde aux épices de sapin.
Escargot de Grazac
Pot au fen d’escargots gros gris et petits légumes,
bouillon de chon aux herbes a déconvrir.
Omble chevalier et girolles

Le filet d’omble cuit fagon meuniere,
association « amande artichaut ».

Foie gras et fraises « Manille »
Croustillant de foie gras de canard poélé aux fraises compotées.

Champignons du moment et la tanaisie
Thé de champignons parfumé a la feuille de Tanaisie.
Canard de Challans

Le canard que je cuisine en denx facons :
la cuisse confite en cannelloni de pistaches, le filet roti « olives champignons ».

Les fromages d’Ardeche et d’Auvergne affinés dans notre cave ;
Des légumes, fruits, marmelades pour accompagner.

Les donceurs avec les chands, les glacés et les patisseries,
a choisir suivant votre gourmandise.

o

Mignardises et chocolat anx cépes pour que la féte ne soit jamais finie.

Ce menu est conseillé pour lensemble de la table.



