Découvcrtc en dégustation des Savcurs de I’Automnc 2026

@e menu esl sedi powt f MM)MY[/%/EQ des conmines de Eq, X/CI/@/E@
Mise en aPPétit,

La betterave,
crémeux de Haddock, Pick]es de graine de moutarde.

Flcurote du Panicaut,
pomme de terre Roseva] et sauce meurette.
Kougct barbet de nos cétes et sa bouiuc,
variation de sa]si{:is, huile d’estragon.
l_icujaunc de Iignc,
déclinaison de chou~ﬂeur, condiment grenobloisc

——

Une petite Pause

[

5uPrémc de canard col vert et ses cuisses en cmcﬁloché,

déclinaison de chou rouge, condiment de Prunc”c.
Ou
Lievreala Koyalc en deux services,

Chétaigncs, condiment cgnorrlﬂodon

Fré dessert

Différentes textures de mais, citron et foin.
Qu
Tartc souffle au chocolat Nyangbo, sauce camcé,

Whiskg «| a (are »

(e menu vous est proposé a 150 €
Le Platcau de Fromagcs affinés vous sera Proposé avec un suPPIémcnt de 12€.
Accord mets et vins (6 vcrrcs) : 80€ par personne

Accord mets et boissons gastronomiqucs sans alcool (bverres) : 60€ par personne



Odcurs, Coulcurs et Savcurs de l’Automnc 2026

@e menu ek deii pour f, encemble deo convives de Lo table

Mise en aPPétit,

Différentes textures de Célcrij
tuile et émulsion de sarrasin, condiment d’ail noir.
Qu
Flcurotc du Fanicaut,

pomme de terre Roseva] et sauce meurette.

Kougct barbet de nos cétes et sa bouiuc,
variation de sa]si{:is, huile d’estragon.
Suprémc de canard col vert et ses cuisses en cmcf:iloché,
déclinaison de chou rouge, condiment de Prune“e.
Qu
Lievre a la Kogalc en deux services,

Chétaignes, condiment cgnorrhodon.
Fré dessert

53mphonic de ]:iguc, reine des prés et noix.
Qu
Tartc soufflé au chocolat Ngangbo, sauce camcé,

Whiskg «| a Gare »

(e menu vous est proposé a 115 €
Lc Plateau de Fromagcs affinés vous sera Proposc’ avec un suPPIémcnt de 12€.

Accord mets et vins (‘1' vcrrcs) 1 60€ par personne

Accord mets et boissons gastronomiqucs sans alcool (‘1— vcrrcs) :45€ par personne



FLAISIR GOURMAND

Mise en aPPétit,

La bctteravc,
crémeux de Hac{c{ock, Picues de graine de moutarde.
Qu
Dhclcércntcs textures de Cé[cri,

tuile et émulsion de sarrasin, condiment d’ail noir.

l_icujaunc de Iignc,
variation de Chou~1qeur, condiment grenobloisc
Qu
Dosde Sanglicr et sa sauce Poivrac!c,

déclinaison de Panais et granny smith.

Fré dessert

Symphonic de ]:iguc, reine des prés et noix.
Qu

Dhq:ércntcs textures de mais, citron et foin

(e menu vous est proposé a 80 €

Lc Plateau de Fromagcs affinés vous sera ProPosé avec un suPPIémcnt de 12€.



CARTLE

[ ntrées

Différentes textures de Célcri,

tuile et émulsion de sarrasin, condiment d’ail noir. 28 €

F]curotc du Panicaut,

pomme de terre Roseval et sauce meurette. 5 2 €
Foisson

Rougct barbet de nos cétes et sa boui”c,

variation de salsifis, huile d’cstragon. 58 <

Viandes

Lievre a la Rogalc en deux services,

Chétaignes, condiment cgnorrlﬂodon 62 €
Desserts

Chariot de {:romagcs affinés 24 €

Différentes textures de mafs, citron et foin. 26 €

Tartc soufflé au chocolat Ngangbo, sauce ca{:é, Whiskg « La Garc » 55 <



