Atmosphere feutrée chez Lapérouse

Installée dans un hotel
particulier datant de 1766,
cette vénérable maison a
préservé son luxe et son
charme d'antan. La cuisine est
dirigée par le chef Jean-
Sébastien Pouch, qui apporte
sa creéativité a |la carte. Les
produits sont traités

avec rigueur et les
associations sont
nettes et justes. Au
menu : foie gras de
canard en
variations, turbot de
Bretagne cuit au
plat, creme de
camus a la sauge
ananas, petits

réceptions de 12
a 60 personnes
sont a votre
disposition pour
grganiser vos
événements, et un
service
commercial est 3
votre ecoute pour
élahorer vos

violets rétis a la
truffe et émulsion de noisette
et marron d'Ardeche et zestes
de mandarine croustillants et
créme glacée a la liqueur de
chataigne. Trois salons de

gvenements.
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