Bonjour,

La Maison Origines 1* du chef Adrien Descouls est heureuse de vous annoncer
I'ouverture prochaine de son restaurant bistronomique Le Basalte, le 29 avril 2024. Ce
nouvel écrin culinaire, niché au cceur des paysages pittoresques de I'Auvergne et au
sein méme du prestigieux établissement Origines, promet une expérience ou tradition
et innovation culinaire se rencontrent.

Pourquoi le Basalte ?

Le Basalte, dont le nom s'inspire de la roche volcanique emblématique de la région,
est situé sur une colline offrant une vue imprenable. Cette pierre noire et solide est une
métaphore de la cuisine que le chef Adrien Descouls, au restaurant étoilé Michelin
Origines, entend proposer : authentique, riche et profonde.



Du go(t responsable et engagé
Dirigé par le talentueux Chef Adrien Descouls, le Basalte s'engage a offrir une carte
alliant le charme d'un bistrot traditionnel auvergnat a I'excellence gastronomique d'une
maison étoilée. Attendez-vous a une sélection de plats traditionnels revisités, mettant
a I'honneur les produits locaux et les saveurs de la région.

Menu en 2 temps : 31 euros TTC

Menu en 3 temps : 37 euros TTC

Menu enfant ;: 12 euros TTC

Entrée
Carpaccio d'omble, vinaigrette d'agrumes
ou Velouté au fil des jardins

ou La tranche de paté en crolte Basalte + 3 euros



Plat

Poitrine de cochon rétie au vinaigre de framboise
ou Pavé de Truite cuit facon Grenobloise

ou Risotto de petit Epeautre Aux légumes du moment



Dessert

Les patisseries de Yannick
(Une piece a choisir dans la sélection du moment)

Ou Sorbet et Glace (3 boules)



Le Basalte accueillera ses convives pour le déjeuner du lundi au jeudi, ainsi que pour
le diner le lundi soir. La carte, pensée pour refléter I'esprit de la cuisine auvergnate et
bistrotiére, sera complétée par une sélection de quatre pieces patissieres fraiches au
choix.
Une carte des vins sélective
Le chef sommelier Vincent Gardarin a soigneusement sélectionné une gamme de vins
régionaux et de découvertes, concue pour accompagner a merveille chaque plat et
séduire les amateurs de vin.
Exemples de vins au verre :

Blancs

AOP Saint-Pourgain «Aurence» Domaine Des Bérioles 2023 5€
IGP Collines Rhodaniennes«Clos Des Camiers» Domaine Jeanne Gaillard 6.5€
AOP Chablis Domaine J.P. Droin 2021 11.5€
Rosé
Cétes De Provence Chateau Saint Maur 6€
Rouges

Cahors Domaine«Le Combal» Cosse-Maisonneuve 4.5 €

Alsace Pinot Noir«Argiles Rouges» Domaine Muré 2023 7.5€
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Le Basalte est plus qu'un restaurant ; c'est une invitation a explorer l'authenticité et
I'excellence culinaire auvergnate. Sous la houlette de Mathieu, promu responsable de
la cuisine aprés avoir brillé comme chef de partie chez Origines, il est promis une
expérience mémorable.

"A BASALTE, je vous invite a découvrir ma vision de notre terroir, axée sur le partage,
la convivialité, et le fruit du travail de nos artisans locaux - des producteurs, pécheurs
d'eau douce, maraichers, apiculteurs, éleveurs, vignerons, a nos producteurs de
fromages. Ce que je souhaite vous faire vivre a BASALTE, c'est une cuisine simple,
chargée d'émotions, profondément ancrée dans son terroir. Une expérience culinaire
qui se partage, un moment empreint de générosite." - Adrien Descouls, chef
propriétaire.
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Détails pratiques

Ouverture : Lundi 29 avril 2024

Réservations sur https://bookings.zenchef.com/results?rid=365579&pid=1001

Adresse : Rue du Clos de la Chaux, 63500 Le Broc - Issoire

Téléphone : +334 73717171


https://u11714644.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.8gmJa7-2F5vFnNURntQ-2B2MWxafa857BwPkdU5UVC-2BlDRVecLJKC58M9Pl6KX8uQZzZSOX9umbxFIMCjrh1J9mhsGtX4ih26YXvAcqFayjMBoU-3D2InM_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZI5cQnRdyI01IfhR9YftJyK3lmD-2FDb5IYbwLuYFfMX6pq8HiLwOX3J2W-2FwLAcTy669bs-2FoKeFfK1drnDfCKA3JeT3Dp0GVkX6CI10vNiqi4i-2BC0MpRmeMU4ebZjA80wE270vhWArG2wC3ALg6oCmS4yw-2BJFEasBDeoPRv55toefr5YPnxw3Z2jX0Uee5MRMgA4tlbGwj0u-2BjM7YmmeWwF1ASlMsMO31V7GazUSydaAvfK4aCm1gBh098OIHuylUfi2ggYm3TZ7j-2Bz-2F-2FsQADHa77tNAIM39tSwACt-2F9ZeyAiA-3D-3D

