Découverte en dégustation des Saveurs du Frintcmps 2025

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

Mise en appétit,

Grenouilles du Fenouillet en bcignct,

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

Vcrpcs de Bohéme et ail des ours,
onctueux de vinjaunc et brioche Perdue.

Omble Chevalier servi confit,

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

Sanc]rc d’'eaux douces s

variation de carotte, mourtagro] carotte et safran.

(Une petite Pause

,%ncau de | ozére, et son épau]c braisée,
Champignons en raviole de pomme de terre,

jus 3 la sarriette de ﬂotrcjarclin et condiment d’ail noir

Fré dessert

A”iancc de Poirc et de shiso, caramel et chocolat Dulccg.
Qu
Le chocolat millot et la sarrasin,

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

(e menu vous est proposé a 140 €

Le Plateau de Fromagcs affinés vous sera ProPosé avec un suPP]émcn’c de 10€.



Odcurs, Coulcurs et Savcurs du Frintcm s 2025
P

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

Mise en aPPétit,

Vcrpcs de Bohéeme et ail des ours,

onctueux de vinjaune et brioche Perdue.

Qu
Duo d’asPcrgcs Bio de ]:ranc;ois, gri“écs et confites,

cacahuéte et sabagon de coriandre.

Omble Chevalier servi confit,

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

Piece noble de boeuf « Fin 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 3 la sarriette de notrcjarclin et condiment dail noir
Fré dessert

[Harmonie de F:raiscs et de thé matcha,
brousse de | ozére ParFuméc au Poivrc timuth.
Qu
Le 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

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

Mises en aPPétit,

Grenouilles du Fenouillet en bcignct,

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

Qu

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

cacal‘luétc et sabagon dC coriandrc.

Sandrc d’eaux douces s

variation de carotte, mourtagrol carotte et safran.

QOu
Longc de \/cau de lait du Platcau, lajouc braisée en croquc~monsicur,

Déclinaison de céleri et condiment de cidre fermier.

Fré dessert

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

Qu
Harmonie de Fraises et de thé matcha,

brousse de | ozére ParFuméc au Poivrc timuth.

Cc menu vous est ProPosé ayjs€

Le Plateau de Fromagcs affinés vous sera ProPosé avec un suPP]émcn’c de 10€.



