
     

Nos préparations culinaires PEUVENT contenir des produits allergènes. Ces informations sont à votre disposition auprès de notre personnel de service. 
Toute nos viandes sont d’origine Française. Prix nets T.V.A. incluse, service compris. 

   Restaurant La Chapelle  
         OUVERT en 5 services : les jeudis, les Vendredis & Samedis soir, les Samedis & Dimanches midi     

 

                Menu 4 plats 155 €   ou   5 plats * 195 € avec le plateau de fromages 
 

Amuse‐Bouche  
 

Asperges Vertes 
Fondantes, râpé de jaune d’œuf fumé 
Blanchies au Miso et Amarante soufflée 

Crème d’asperge émulsionnée 
 

Terre et Mer de Foie Gras 
Blanc d’encornet cuit à la braise  

Endive pleine terre farcies, orange sanguine 
Sauce Bigarade 

  
*Côtelette de Sole 

Finesse de navet Daïkon, Royale de cresson 
Coques juste ouvertes, Caviar de Neuvic 

Beurre blanc Marinière 
 

Poulet AOP du Bourbonnais en 2 services  
Filet rôti sur sa peau 

Blettes en gourmandise au Cédrat confit 
Bouillon clair et cuisse en Aumonière  

 
 

*Plateau de Fromages affinés 
En provenance du Comptoir aux Fromages de Montluçon 

(En supplément sur le Menu Quatre Plats : 19 €) 
 

Le Pré‐dessert 
 

Le chocolat 
Cacao 70 % Grand Cru « Guanaja » 

Rafraîchi à la mangue et mangue verte poivré  
Cristalline de shiso vert condimenté 

 

Ou 
 

La clémentine 
Pochée, givrée dans un cocon meringué 
Main de Bouddha, mousse bergamote 

Adoucis au marron 

Menu Plaisir à 130 € 
 

Amuse‐Bouche  
 

Asperges Vertes 
Fondantes, râpé de jaune d’œuf fumé 
Blanchies au Miso et Amarante soufflée 

Crème d’asperge émulsionnée 
Poulet AOP du Bourbonnais en 2 services  

Filet rôti sur sa peau 
Blettes en gourmandise au Cédrat confit 
Bouillon clair et cuisse en Aumonière 

 
Le Pré‐dessert 
Dessert au choix 


