
蕜蕪蕫蕬蕭蕮蕯蕰蕱蕝蕞蕟蕠蕡蕢蕣蕤蕥蕦蕧蕲蕨蕳蕩 Menu du 31 décembre 2025 La Table de l’Ours  

60 euros/personne  

Amuse-bouche du Chef

 

쐨쐩쐪쐬쐭쐮쐫 Entrées 

Foie gras poêlé · Sauce à la figue 
Fondant, gourmand, aux notes fruitées 

Carpaccio de Saint-Jacques · shiso, miel & citron 
Frais, délicat  

 

賞賟賠 Poisson 

Sandre en croûte hivernale aux noix de pécan, 
posé sur une fondue de poireaux onctueuse et parfumée 

 

 Intermède 

Trou Auvergnat 
Une pause givrée et emblématique de notre terroir 

 

莩莪莫莬 Viande 

Magret de canard rôti, juste rosé, 
sauce teriyaki, 

accompagné de pommes dauphines aux truƯes et d’une mousseline de panais 
aérienne et douce 

 

짳짴짵짶짷 Fromages 

Sélection de fromages aƯinés d’Auvergne 
Miel, pain aux noix et tradition locale 

 

莐莑莒莓莗莔莕莘莖 Dessert 

Craquant meringué · crème vanille & fruits frais 
Léger, croustillant, doux et fruité pour finir l’année sur une note gourmande 



Suggestion Accords Mets & Vins — 35,00 € 

쐨쐩쐪쐬쐭쐮쐫 Apéritif maison 

Entrées 

膆膊 Foie gras poêlé, sauce à la figue 

蒷蒸蒹蒺 1 verre de vin blanc 

膆膋 Saint-Jacques  

蒷蒸蒹蒺 1 verre de vin blanc 

Plats 

膆膌 Sandre posé sur fondue de poireaux + légumes racines 

蒷蒸蒹蒺 1 verre de vin rouge 

膆膍 Magret de canard, pommes dauphines aux truƯes 

蒷蒸蒹蒺 1 verre de vin rouge 

Fromage 

膏膎 Sélection de fromages aƯinés 

蒷蒸蒹蒺 1 verre de vin rouge 

Dessert 

膆膐 Craquant meringué, crème vanille & fruits 

蓼蓽蓾蓿蔀蔁蔂蔃蔄 1 coupe de Champagne 

 


