Du 20 au 24 octobre 2026

DINER
EN 5 ETAPES
OU A LA CARTE

5 étapes

Tarama de ventreche de poisson fumée,
sumac, pain toastée

Eau de fenouil et citron vert,
huile verte de fenouil

Oignon blanc de Provence farci,
champignons d’automne, lait ribot au riz toasté

Gnocchi a la courge, oursins de Méditerranée,
beurre fumeé, graines de courge, cerfeuil

Grouse grillée, cébette en tempura, coing fumé,
condiment navet long - gingembre, jus de viande

Assiette de fromages

Glace aux petits épeautres, crémeux chocolat blanc -
miso maison, lait fumé, caramel, tuile croustillante

SUGGESTION
DU CHEF

Supréme de pintade fermieére,
champignons d’automne, blettes, purée
de pommes de terre, jus de viande a la truffe
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