Deécouverte en clégustation des Saveurs du Frintcmps 2024

@e menu el sei pour f, encemble deo convives de la table

Mise en appétit,

Escargots d’Yssingcaux au gingcmbrc,
Gnocchis de vite]otte, Pleurotes du Fanicaut et sauce Ravigote.

Vcrpcs de Boheme et ses textures de Pctits Pois,

barigou]e en écume et huile de ciboulette.

Omble Chevalier servi confit,
Risotto de Petit ¢peautre du \/clag, condiment de pomme et curry au vinaigre de cidre,
bouillon d’épicéa.
| otte en feuille de tétragone,

\ariation de chou-fleur et beurre blanc au sureau.

[

Une petite Pause

Agncau de Lozérc, et ses ris gratinés,

Epinards en raviole de pomme de tcrre,Jus au cumin des prés.

Fré dessert

Chocolat Qabika, Poirc et tagete.
Qu

T arte au citron C édrat Parpumé au Poivrc de Sichuan, sorbet citronjaunc etvert

(e menu vous est proposé a 140 €

Le Platcau de Fromagcs affinés vous sera ProPosé avec un suPP]émcnt de 10€.



Odcurs, Coulcurs et 5avcur5 du Frintcm s 2024
P

Mise en aPPétit,

Vchcs de PBohéme et ses textures de Pctits Pois,

barigou]e en écume et huile de ciboulette.

Qu
Duo d’asPcrgcs Bio de ]:ranx;ois, gn’"écs et confites

cresson, cacahuete et sabagon au cacao blanc.

Omb[c Chcvalicr servi comcit,

Risotto de Petit éPeautre du \/elag) condiment de pomme et curry au vinaigre de cidre,
bouillon d’épicéa.

Piece noble de boeuf « [Fin gras du Mézenc »,jus auvin de Syrah,

pomme de terre et sa viennoise d’échalotes.

E)Cfiloché de queue de bocmc, cceur de foie gras.

Qu

Agncau de Lozérc, et ses ris gratinés,
E_Pinarcl en raviole de pomme de tcrrc,jus au cumin des prés.

Fré dessert
Chocolat Qabika, Poirc et tagete.
Qu

(arain de Tiramisu, Amaretto et Whiskies

(e menu vous est proposé a 108 €

[ e Platcau de Fromagcs affinés vous sera Proposé avec un suPPIémcnt de 10€.



FLAISIR GOURMAND

Mises en aPPétit,

Escargots d’Yssingcaux au gingcmbrc,

nocchis de vitelot’cc, sleurotes du Panicaut et sauce ravigote.
P S

Qu

DPuo d’aspcrgcs Bio de [Francois, gri”écs et confites

cresson, cacahuete et sabagon au cacao blanc.

| otte en feuille de tétragone,

Variation de chou-fleur et beurre blanc au sureau.

Ou
]__ongc de Veau de lait du Platcau, lajouc braisée en croquc—monsicur,

Déclinaison de céleri et condiment de citronjaune.

Fré dessert

(Grain de T iramisu, Amaretto et Whiskies
Qu

T arte au citron (Cédrat Par‘Fumé au Poivrc de Sichuan, sorbet citronjaunc et vert.

(e menu vous est proposé a 78 €

e Plateau de Fromages affinés vous sera ProPosé avec un suPPIémcnt de 10€.



