Menu
Un Déjeuner a Aillon

Du 28/10/2026 au 06/11/2026
Servi au déjeuner du mercredi au vendredi

Selon les inspirations du Marché des Chefs

Entrée

Feuille a feuille de panais au lard paysan, miel des Bauges et
sauce herbacée a I'estragon

Plat

Quasi de veau de lait de Chartreuse laqué a l'ail noir, butternut
et us infusé au serpolet

Ou

Truite cuite a la flamme, carottes en habit vert et jus comme
une soupe de poisson de lac

Dessert

Crémeux au chocolat Mayan red 48% servi chaud, sorbet au
persil

Fromage en supplément 10€

Les jours fériés nous servons uniquement les Menus « Marche d’Approche » et « Ascension ».

Nos chefs sont a votre disposition en cas de restrictions alimentaires ou d’allergies, cependant,
notre cuisine représentant le terroir Bauju ou le beurre, le lait et la creme sont représentatifs de
celle-ci, nous ne pouvons convenir aux personnes sans lactose
(Vous trouverez le tableau des allergénes auprés de notre réception)

Prix nets en euros, taxes et service compris



Menu
A lunch in Aillon

From October 28, 2026, to November 6, 2026
Served at lunch from Wednesday to Friday

According to the inspirations of the Chefs' Market

Starter

Parsnip leaves with rustic bacon, Bauges honey, and tarragon
herb sauce

Main course

Milk-fed veal leg from Chartreuse glazes with black garlic,
butternut squash, and broth infuses with thyme

Or

Flame-cooked trout, carrots in green attire, and juice like a lake
fish soup

Dessert

Creamy Mayan red 48% chocolate served hot, parsley sorbet

Cheese supplement 10€

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)

Prix nets en euros, taxes et service compris



