RESTAURANT LE VIVARALS

« La gastronomie est I'art d’utiliser la nourriture
pour créer le bonheur »

Théodore Zeldin



TDUT

Mise en Bouche
Comme une cousina et royale de cépes

Echine de porc Mangalica de chez « Christophe Guéze »,
jus aux épices, déclinaison de chataignes

« Pélissonne » d’Ardéche et
purée de cerise senteur lavande de « Aurélia Etienne - A portée de mains »

Biscuit moelleux a la chataigne, confit de mdres,
ganache montée de chataignes et sorbet a la mire

37€

Cogte, | Arde

*Toutes nos viandes sont garanties d’origine francaise.

Taxe et service compris



PLAISIR ET SAVEUR

Mise en Bouche

~ro~

Souvenir d’enfance,
le foie gras de canard cceur de pomme verte,
boudin noir et oignons doux
22€

Ou

Gambas « Carabineros »
juste pochées dans un bouillon de tétes au curry rouge,
légumes croquants et champignons
24€

Filet de lieu jaune, pomme de terre Violine d’Ardeche,
crémeux citron et jus vert a la coriandre
24€

Ou
Filet de caneton poélé, la cuisse confite,

déclinaison de choux et petites girolles persillées
27€

Assiette de fromages affinés
par Josiane Deal (MOF)

Dessert

47 €

*Toutes nos viandes sont garanties d’origine frangaise.
Tous les plats du menu peuvent étre proposés a la carte
Taxe et service compris



GOURMIET

Mise en Bouche

~roes

Petit chou de foie gras de canard aux cepes de pays,
consommé de beeuf aux herbes et bourgeons de sapin
27€
Ou
Le homard bleu,
butternut mandarine et condiment kiwi
29€

~ros

St Jacques juste réties, topinambour,
réduction de Syrah a I’hibiscus
35€
Ou
Troncon de lotte piqué a la coppa de cochon Mangalica,
purée de panais au raifort et jambon Mangalica séché
42€

~rvey

Ris de veau roéti aux cépes,
royale d’ail noir et petits raviolis
39€
Ou
Pavé de boeuf maturé, cannelloni de daube,
gnocchi légerement fumé, émulsion bagna cauda et jus réduit
41€

~rvey

Assiette de fromages affinés
par Josiane Deal (MOF)

~ro~s

Dessert

68 €

Tous les plats du menu peuvent étre proposés a la carte
Ce menu peut étre servi a 56 € avec au choix poisson ou viande

*Toutes nos viandes sont garanties d’origine francaise.

Taxe et service compris



DEGUSTAT

Médaillon de langoustine,
crémeux citron et caviar d’Aquitaine

Souvenir d’enfance,
le foie gras de canard coeur de pomme verte,
boudin noir et oignons doux
22€

~rvey

St Jacques juste roties, topinambour,
réduction de Syrah a I’hibiscus
35€

~ros

Trongon de lotte piqué a la coppa de cochon Mangalica,
purée de panais au raifort et jambon Mangalica séché
42€

~ros

Tournedos de boeuf fagon Rossini,
embeurrée de pommes de terre
48€

~rvey

Assiette de fromages affinés
par Josiane Deal (MOF)

Suggestion du chef patissier

89 €*

Accord Mets et Vins
(a partir de 48€/personne pour 4 verres)

Toutes nos viandes sont garanties d’origine frangaise.
*Tous les plats du menu peuvent étre proposés a la carte
Servi uniqguement pour I'ensemble des convives

Taxe et service compris



LE TEMPS DESDO

« Un air de Bourdaloue »
Pate sablée aux amandes, creme d’amandes, poire Williams pochée, creme glacée a la pate
d’amandes AOP de Provence et brisures de dragées

« Velours de coco »
creme d’avocats et sorbet pamplemousse a la cannelle Alba

« Instant balinais »
Praliné croustillant de sésame, crémeux de sésame,
le biscuit, la ganache et la mousse au chocolat Bali de la maison Valrhéna,
creme glacée au chocolat et sésame blond

« La fameuse des soeurs Tatin »
a notre facon

« La castagne »
Biscuit moelleux a la chataigne, confit de mres,
ganache montée de chataignes et sorbet a la mire

14 €
Ou

Assiettes de fromages affinés
par Josiane Deal (MOF)

9€

Desserts réalisés par le Chel Patissier Jérémie Gruson

Taxe et service compris



