
Prix nets en euros, taxes et service compris 

 
Menu  

Un Déjeuner à Aillon 
 

Du 8 au 17 Avril 2026 
Servi au déjeuner du mercredi au vendredi 

 

Menu en 3 temps : 44€ 
Menu en 3 temps + verre de vin de la semaine (10cl) : 54€ 

 

Selon les inspirations du Marché des Chefs 

 
 

Entrée 
 
Sureau 
Petits-pois, cédrat confit, gaspacho des cosses et sorbet au 
sureau 

 
Plat 
 

Ail des ours 

La pêche d'eau douce poêlée en peau de pain, asperges vertes, risotto 
de petit épeautre et beurre blanc à l'ail des ours 
 
Ou 
 

Oseille sauvage 

Poitrine de pintade de Bresse, cromesquis des cuisses, carotte 
glacée et sauce poulette à l'oseille sauvage 
 

Dessert 
 

Roquette 
Fraises fraîches et rôties, piment de Savoie, glace à la roquette 

 
 
Fromage en supplément 15€ 
                                                                                                                                                            
Les jours fériés nous servons uniquement les Menus « Marche d’Approche » et « Ascension ». 

 
Nos chefs sont à votre disposition en cas de restrictions alimentaires ou d’allergies, cependant, 
notre cuisine représentant le terroir Bauju où le beurre, le lait et la crème sont representatifs de 

celle-ci, nous ne pouvons convenir aux personnes sans lactose 
(vous trouverez le tableau des allergènes auprès de notre réception) 



Prix nets en euros, taxes et service compris 

 

 

Menu  
A lunch at Aillon 

 
From 8 to 17 April 2026 

Served at lunch from Wednesday to Friday 

 
Three-course menu : 44€ 

Three-course menu  + wine glass of the week (10cl) : 54€ 
 

According to the inspirations of the Chefs' Market 

 
 

Starter 
 

Elderflower 
Peas, candied citron, pod gazpacho, elderflower sorbet 

 
Main course 

 

Wild garlic 
Pan-seared freshwater catch in a bread crust, green asparagus, 
spelt risotto, wild garlic beurre blanc 

 
Or 
 

Wild sorrel 
Bresse guinea fowl breast, leg cromesquis, glazed carrot, wild 
sorrel poulette sauce 

 
Dessert 
 

 
Arugula 
Fresh and roasted strawberries, Savoie chili, arugula ice cream 
 

 
Cheese supplement 15€ 
 

On public holidays, we only serve the “Marche d'Approche” and “Ascension” menus. 
 

Our chefs are at your disposal if you have any dietary restrictions or allergies.  
However, as our cuisine represents the Bauju region, where butter, milk and cream are 

representative, we cannot cater for people who are lactose-free. 
(you will find the table of allergens at our reception) 


