
Dîner des Vendanges 
V E N D R E D I  2 6  N O V E M B R E  2 0 2 1  -  1 9 H

-  L Y C É E  H Ô T E L I E R  D E  C H A M A L I È R E S  -

A l 'apér i t i f ,  découverte  l ibre  
des  Vins  d 'Auvergne  

autour  du  bovin  des  Combrai l l e s  



*****
Le  t radi t ionnel  pâté  en  croûte  de  canard  et

fo ie  gras  de  Limagne  aux  Cèpes  
Des  Herbes ,  des  feui l l e s ,  

ge l s  e t  poudre  de  champignons ,  
tu i le  croust i l l ante  
Accords  mets/v in




*****
Homard rôt i  au  beurre  d ’herbes

 Les  pattes  en  pet i te  sauci s se  
Façon Thermidor  

 «  Macaire  de  cerfeui l  tubéreux  »,  
red  e t  green  meat  

 Boui l lon  de  cresson et  jus  de  carcasses
émuls ionné

Accords  mets/v in



*****
Le  gaperon «comme un mystère»

cœur  coulant  aux  herbes
Accords  mets/v in




*****
Finger  co ing ,  Crème Namelaka  Gianduja

 Noiset tes  torréf iées  e t  pousses  aromat iques  -
Réduct ion  et  sorbet

Accord  mets/v in



*****
Café  e t  Mignardises



Menu réalisé par Fréderic HURET - Toque d'Auvergne -

Académie Nationale de Cuisine 
& Professeur au Lycée hôtelier de Chamalières

Préparé par les élèves du Lycée hôtelier de Chamalières 

Réservation auprès du
 Syndicat des Côtes d'Auvergne 

11 allée Pierre de Fermat 63 170 Aubière 
04 73 44 45 19 ou fedeviti63@orange.fr 




****



Règlement de 63€, chèque ou espèce, 
lors de la réservation 


