Découverte en dégustation des Saveurs de PE té 2026

@e menu esl sedi powt f MIAMY[/%/EQ des conmines de Eq, X/CI/@/&L
Mise en aPPétit,

T omate bleue servie confite,

bisquc de tomate et !angoustines, condiment de citronjaune.

Mi“c feuille de cochon,

Salacle chaude de lentilles vertes du Fug en \/elag, cornichon.
Saumon des eaux vives de Chantcugcs servi con{:it,
Courgettes, Pignons de Pin et bouillon a la menthe des ruisseaux.
Sandre gri”é ala Plancha,

\ariation cl’aubergines, velours de basilic.

Une petite Pause

Agncau de | ozére, et son éPau]c braisée,
Fetit épcautrc du \/ciag,

barigoule de girolles et jus d’agneau au romarin.
g g jus d'ag

Fré dessert

Le chocolat ]]anka etla brebis,

Praliné au grué de cacao.

Qu

Variations de rhubarbe, mélisse et concombre.

(e menu vous est proposé a 150 €
Lc Plateau de Fromagcs affinés vous sera Proposé avec un suPPIémcnt de 12€.
Accord mets et vins (6 verres) : 80€ par personnes

Accorcl mets et boissons gastronomiqucs sans alcool (6vcrrcs) : 60€ par personnes



Odcurs, Cou[curs et Saveurs de I’E_té 2026

@e menu eok denii pour f, encemble deo convives de Lo table

Mise en aPPétit,

T omate bleue servie confite,
bisque de tomate et langoustimcs, condiment de citronjaunc‘
Qu
Gravelax A’Omblc chevalier sur une ge]éc de céleri

taboulé de quinoa, haricots verts et beurre, vinaigrette de cassis.

Saumon des eaux vives de Chantcugcs servi confit,

Courgettes, Pignons de Pin et bouillon a la menthe des ruisseaux.

Suprémc de caille et la cuisse en effilochée comme un tajinc,
Déclinaison de mais, condiment d’¢chalote au curry.
Qu
,%ncau de | ozére, et son épau]c braisée,

Fetit épeautre du \/elay,
barigoulc de giro”cs ctjus d’agncau au romarin.

Fré dessert

Différentes textures de Fraisc, yaourt grec et liveche.
Qu
Lc chocolat llanka et la brebis,

Praliné au grué de cacao.

(Ce menu vous est proposé a 115 €
Lc Plateau de Fromagcs affinés vous sera Proposé avec un suPPIémcnt de 12€.
Accord mets et vins (4 verres) : 60€ par personnes

Accord mets et boissons gastronomiqucs sans alcool (4 verres) : 45€ par personnes



FLAISIR GOURMAND

Mise en aPPétit,

Millc feuille de cochon,
Salade chaude de lentilles vertes du Fuy en ‘\/elag, cornichon.
Qu
Gravclax d’Omblc chevalier sur une gc]ée de céleri
taboulé¢ de quinoa, haricots verts et beurre, vinaigrette de cassis.
Sandre gri”é ala Plancha,
\ariation cl’aubergines, velours de basilic.
Qu
Longc de Veaude lait du P[atcau, la basse cote en crociuc~monsicur,

Déclinaison de brocolis et houmous de Paprika.

Fré dessert

Différentes textures de fraise, yaourt grec et liveche.

Qu

Variations de rhubarbe, mélisse et concombre.

(e menu vous est proposé a 80 €

Lc Platcau de Fromagcs affinés vous sera Proposé avec un suPPIémcnt de 12€.



CARTLE

[ ntrées

Mi"c feuille de cochon,
Salacle chaude de lentilles vertes du Fuy en ‘\/elay, cornichon. 55 <

Gravclax d’Omblc chevalier sur une ge]ée de céleri

taboulé¢ de quinoa, haricots verts et beurre, vinaigrette de cassis. 28 €

Foisson

Saumon des eaux vives de Chantcugcs servi confit,

Courgcttes, Pignons de Pin et bouillon a la menthe des ruisseaux. 58 €

Viandes

/\gncau de I__ozérc, et son éPaulc braiséc,

Fetit épcautrc du \/clag, barigou!e de giro”es ctjus d’agncau au romarin. 52 <
Desserts

Chariot de {:romagcs affinés 24 €

Différentes textures de fraise, yaourtgrec et liveche. 26 €

Variations de rhubarbe, mélisse et concombre. 26 €



