
 
 

Sublimer un produit brut d’une apparente simplicité tel un tailleur de pierre, cultiver le champ des 

possibles sans s’imposer de limites, revenir au goût de l’essentiel dans le respect des hommes et des 

femmes qui font vivre nos terroirs pour pénétrer l’âme d’un Cantal à la fois sauvage et chaleureux… 

Une vie est faite pour vivre des émotions et nous souhaitons avant tout en être les passeurs. 

 

Menu « S » 

 

146€ 

 
Maquereau légèrement mariné, 
méli-mélo de céleri et mandarine satsuma, 
raviole de céleri à l’huile de noix du moulin d’Adèle et grenade 
 
*** 

« le canard colvert » 
sur une purée de navets et pommes,  
suprême cuit doucement dans un beurre de carvi, 
les cuisses en pithiviers, jus au carvi 
 
*** 

Les fromages affinés, yaourts fermiers ou sorbets 

 

*** 

« l’Alliance du kiwi et du thé d’Aubrac » 

opaline croustillante au thé d’Aubrac, mousse kiwi et ichang lemon 

sorbet kiwi et raviole de vitamines 

 


