A l'apéritif, découverte libre
des Vins d'Auvergne
autour du bovin des Combrailles

* % X X %

Le traditionnel pité en crotte de canard et
foie gras de Limagne aux Cepes
Des Herbes, des feuilles,
gels et poudre de champignons,
tuile croustillante

Accords mets/vin

* % Xk X %

Homard réti au beurre d’herbes
Les pattes en petite saucisse
Fa¢on Thermidor
« Macaire de cerfeuil tubéreux »,
red et green meat
Bouillon de cresson et jus de carcasses
émulsionné
Accords mets/vin

* % X X %

Le gaperon «comme un mystere»
coeur coulant aux herbes

Accords mets/vin

* %k X %

Finger coing, Creme Namelaka Gianduja

Réservation aupres du ! Noisettes torréfiées et pousses aromatiques -
A Syndicat des Cotes d' Auvergne
~° . 11 allée Pierre.de Fermat 63 170 Aubiere

Réduction et sorbet

04 73 44 45 19 ou fedeviti63@orange.fr Aeeore mets/vin
" kKK * KK K K
Reglement de 63€, cheque ou espece, Café et Mignardises
o . ¢ lorsdela reservatlon
; ‘f it <L “ £ : Menu réalisé par Fréderic HURET - Toque d'Auvergne -
STl 2y 7 N e Académie Nationale de Cuisine
M R A A i 3 & Professeur au Lycée hotelier de Chamaliéres
s &l o S Préparé par les éléves du Lycée hételier de Chamaliéres
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