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,

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

cacalﬁuétc et sabagon de coriandre.

Vcrpcs de Boheme et ail des ours,

onctueux de vinjaunc et brioche Perdue.

Omb[c Chcvalicr servi comcit,

Qpinoa de Printemps, blettes Par‘Fumées au citronjaune, coulis de cresson.

Sandrc d’eaux douces s

variation de carotte, mourtagro] carotte et safran.

o

Une petite Fause

Agncau 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

Le chocolat millot et la sarrasin,

tarte soufflé au c]'!ocolat, sorbet d’aneth pour la fraicheur.
Qu

A"iancc de Poirc et de shiso, caramel et chocolat Dulccg,

Cc menu vous est ProPosé a4o€

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



Odeurs, Coulcurs et Saveurs du Frintcmps 2025

Ge menu el sei pour f ensemble deo convives de Lo table

Mise en appétit,

Vchcs de Boheme et ail des ours,

onctueux de vinjaunc et brioche Pcrduc.

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

cacal‘luétc et sabagon dC corianclre.

Omb[c Chcvalicr servi comcit,

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

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

Petits Pois ala francaise.

E]CFilOCl’lé de bcx:mc, coeur de foie gras.

Qu

,%ncau de | ozére, et son épaulc braiséc,
Champignons en raviole de pomme de terre,

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

Fré dessert

|e chocolat millot et la sarrasin,

tarte soufflé au c]'!ocolat, sorbet d’aneth pour la fraicheur.

Qu

Alliancc de Poirc et de shiso, caramel et chocolat Dulccg.

(e menu vous est proposé a 108 €

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



