Découverte en dégustation des Saveurs du Frintcmps 2026

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

AsPerges vertes PBio de rzran§ois, gri"écs et croquantes,

crémeux de saPin, écume d’aspcrge blanche.

VerPcs de bohémc et son souffl¢ au Cantal,
onctueux de vinjaune, huile dail des ours.

Omb[c Chcvalicr servi comcit,

Kasha Parf:umé au citron, coulis de blettes et sabagon sésame-gentiane.

Qucuc de Lottc,

variation de Fcnouil, velours de crevette grise.

——

Une petite Pause

[

Agncau de | ozére, et son éPau]c braisée,
Tcxturcs de carotte,

jus 4 au cumin des pres et Shitake de St [Hostien.

Fré dessert

Le chocolat |lanka et la brebis,

Praliné au grué de cacao.

Qu

AsPcrgcs vertes et blanchcs, noisette et orge maltée.

(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 vcrrcs) : 80€ par personnes

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



Odeurs, Couleurs et Saveurs du Printemps 2026
P

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

Mise en aPPétit,

Vchcs de bohémc et son soufflé au Cantal,

onctueux de vinjaune, huile dail des ours.

Qu
AsPerges vertes PDio de ]:ranx;ois, grillécs et croquantes,

crémeux de sapin, écume d’aspcrge blanche.

Omb[c Chcvalicr servi comcit,

Kasha Parf:umé au citron, coulis de blettes et sabagon sésame-gentiane.

Piece noble de beeuf « Fin gras du Mézenc »,jus infusé a la cacahuete,
Fomme de terre croustillante et échalote au vin rouge.
E]CFiloclﬂé de bcx:wc, coeur de foie gras.

Qu
Agncau de | ozére, et son éPau]c braisée,

Tcxturcs de carotte,

jus & au cumin des pres et Shitake de St [Hostien.
Fré dessert

A"iancc de Poirc et de riz, ParFumé au shiso.
Qu
|e chocolat ”anka etla brcbis,

Praliné au grué de cacao.

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

Accord mets et vins (‘1- vcrrcs) : 60€ par personnes

Accorcl mets et boissons gastronomiqucs sans alcool (‘1’ vcrrcs) 1 45€ par personnes



FLAISIR GOURMAND

Mise en aPPétit,

Millc feuille de cochon,
Salade chaude de lentilles vertes du Fuy en \/clag, cornichon.
Qu
AsPcrgcs vertes Pio de [Francois, gri”écs et croquantes,

crémeux de sapin, écume cl’asperge blanche.

Qucuc de ]__ottc,

variation de fenouil, velours de crevette grise.

Qu
Ris de veau croustillant laqué aujus, sauce fleurette aux herbes dujardin.

ignon, polenta et velours d’estragon.
Oignon, p g

Fré dessert

Alliance de Poirc et de riz, ParFumé au shiso.

Qu

Aspcrgcs vertes et bianchcs, noisette et orge maltée.

(e menuvous est proposé a 80 €

[ e Plateau de Fromagcs affinés vous sera Proposé avec un suPPIémcnt de 12€.



CARTLE

[ ntrées

erpes de Pohéme et son soufflé au Cantal,
Verp

onctueux de vinjaune, huile d’ail des ours.

AsPcrgcs vertes PBio de [Francois, gr’i"écs et croquantes,

crémeux de saPin, écume cl’asperge blanche.

Foisson

Omblc Clﬂcvalicr servi confit,

Kaslﬂa Pamcumé au citron, coulis de blettes et sabagon sésamc—gentianc.

Viandes

Piece noble de boeuf « Fin gras du Mézenc »,jus infusé ala cacahuéte,

Fommé de terre croustillante et échalote au vin rouge.

E_giloché de bocmc, coeur de foie gras.

Dcsscrts

Chariot de Fromagcs affinés

A”iancc de Poirc et de riz, Parfumé au shiso.

Aspcrgcs vertes et blanchcs, noisette et orge maltéc.

55 €

28 €

38 €

52€

24 €

26 €

26 €



