
 

 

 

 

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 

MENU UNIQUE 

 

Saumon Saumuré au Gingembre 

ou 

Terrine de Foie Blond à l’Ancienne, Chutney aux Mendiants 

 

Quasi de Veau en cuisson « douce » 

au Vin Jaune et Mariage d’Épices, Polenta Forestière  

ou 

Suprême de Volaille Fermière, Sauce Crème et Riz Pilaf 

ou 

Dos de Lieu beurre battu aux Sucs de Tomate et Estragon, 

Pomme de Terre écrasées aux herbes 

 

Gâteau Grand-Mère à l’Orange et Sorbet Quatre Fleurs 

ou 

Le Classique Moelleux au Chocolat, crème glacée Moka 

 

44 € 

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

Chef de Cuisine Exécutif : Olivier CHARDIGNY  

Directrice de restaurant : Gil RENARD 


