Les accompagnements ;
- proposes par le chef :

“Pour sublimer les saveurs et apporter une dimension
nouvelle a la dégustation le chef Rodolphe Regnauld
propose des accords gourmands tels que. |'abricot sec
‘avec le Saint-Nectaire, la noisette avec le Reblochon, et
Ja confiture de framboise avec la fourme d'Ambert, un
clin d'ceil a'la tradlthn auvergnate d'associer fromage et
+ confiture. -
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Reblochon,
origine Savoie
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