Deécouverte en c]égustation des Saveurs du Frintcmps 2025

Ge menu el sei powt f, Ww/gfe des comvines de Ea )(,a/gfe

Mise en appétit,

Grcnoui”es du ]:enouillct en bcignct,

Mélimélo de lentilles blonde et beluga, velouté aigo-saou.

Vcrpcs de Poheme et ail des ours,

onctueux de vinjaune et brioche Perclue.

Omble Chevalier servi confit,

Qpinoa de Printemps, blettes Pancumées au citronjaunc, coulis de cresson.

5anc]rc d’eaux douces,

variation de carotte, mour’cagro] carotte et safran.

(Une petite Pause

[

,%ncau de | ozére, et son épau]c braisée,

Champignons en raviole de pomme de terre,

jus ala sarriette de notrejarc‘in et condiment d’ail noir

Fré dessert

lLe chocolat millot et la sarrasin,

tarte soufflé au chocolat, sorbet d’aneth pour la fraicheur.

Qu

Favolva de kiwi, céréales et condiment de citron vert.

(e menuvous est proposé a 140 €

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



Odeurs, Coulcurs et Haveurs du Frintcmps 2025

Mise en aPPétit,

Vchcs de Boheme et ail des ours,

onctueux de vinjaune et brioche Perdue.

Qu
Duo d’aspcrgcs Bio de [Francois, gri"écs et confites,

cacahuéte et sabagon de coriandre.

Omble Chevalier servi confit,

Qpinoa de PrintemPsJ blettes Par‘Fumées au citronjaunc, coulis de cresson.

Piece noble de boeuf « FFin gras du Mézenc », sauce sciglclinc,

Petits Pois alafrancaise.

EF)Ciloclﬁé de bocmc, coeur de foie gras.

QOu

,Agncau de | ozére, et son épau[c braisée,
Champignons en raviole de pomme de terre,

jus ala sarriette de notrejardin et condiment d’ail noir
Fré dessert

A“iancc de Poirc et de shiso, caramel et chocolat Dulccg,
Qu
lLe chocolat millot et la sarrasin,

tarte soufflé au chocolat, sorbet d’aneth pour la fraicheur.

(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,

Grcnoui”cs du ]:enouillct en bcignct,

Mélimélo de lentilles blonde et beluga, velouté aigo-saou.

Qu

Duo d’aspcrgcs Bio de [Francois, gri“c’:cs et confites,

cacal‘luétc et sabagon dC coriandrc.

Sandrc d’eaux douces s

variation de carotte, mourtagrol carotte et safran.

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

Déc!inaison de céleri et condiment de cidre fermier.

Fré dessert

A”iancc de Poirc et de shiso, caramel et chocolat Dulccg.
Qu

Favolva de kiwi, céréales et condiment de citron vert.

(e menu vous est proposé a 78 €

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



CARTLE

[ ntrées

Grcnoui“cs du Fenouillet en bcignct,

Mé]imélo de lentilles blonde et beluga, velouté aigo-saou. 3% <

Duo d’asPcrgcs Bio de Francois, grillécs et confites,

Cacahuéte et sabagon de coriandre. 28 €

Foisson

Omblc Clﬂcvalicr servi confit,

Quinoa de Printcmps, blettes ParFumécs au citronjaunc, coulis de cresson. 58 €

Viandes

Longc de Veau de lait du Plateau, lajouc braisée en croquc—monsicur,

Déclinaison de céleri et condiment de cidre fermier. 45 <

Piece noble de beeuf « [Fin gras du Mézenc », sauce sciglclinc,

Petits Pois ala francaise.

E]CFiloc}'xé de bocwc, coeur de foie gras. 52 <
Dcsscrts

Chariot de Fromagcs affinés 20€

A"iancc de Poirc et de shiso, caramel et chocolat Dulccy. 25 <

Favolva de kiwi, céréales et condiment de citron vert. 22 €



