
 

 

 

 

Tous les plats de la carte sont « Faits Maison » exceptés les escargots, Glaces et Sorbets.  

Ils sont élaborés sur place à partir de produits bruts. 

 

Une carte indiquant les allergènes contenus dans les plats est à votre disposition sur demande. 

 

Nous vous recommandons la plus grande vigilance lorsque vous laissez votre vestiaire sur les porte-manteaux. 

 

Prix taxes et service compris – Ancienne Auberge – Été 2026 

Invitation Gourmande 

Les Emblématiques 
 

La Truite du Moulin de l’Etre en Gelée d’Aromates au Chardonnay, 

une Aigrelette aux Herbes du Jardin d’Epeyssoles 

 

L’emblématique Volaille de Bresse AOP (France) 

À la crème selon « la Mère Blanc », Crêpes Vonnassiennes 

(Supplément pour Morilles 9€) 

 

Crousti-Crémeux au Chocolat et Fruit de la Passion 

ou 

Caprice Exotique  

 

66 € 

Carte imaginée et proposée par Georges BLANC pour l’Ancienne Auberge 

Chef de Cuisine Exécutif : Olivier CHARDIGNY  

Directrice de restaurant : Gil RENARD 


