
Menu découverte • moins de 30 ans
Discovery menu • under 30 s

Du mercredi au dimanche, selon disponibilités, jusqu’au 11 avril.
Sur réservation uniquement, offre réservée aux moins de 30 ans.

From Wednesday to Sunday, subject to availability, until April 11.
 By reservation only, offer reserved for those under 30.

Dans ce théâtre intimiste, où chaque geste, chaque matière, chaque silence fait
sens, notre restaurant gastronomique propose une lecture fidèle de son univers.

Venez découvrir la cuisine de Jean-Rémi Caillon, où précision et sensorialité
s’expriment dans l’équilibre du minéral, du végétal et de l’animal.

Une ascension qui vous emmène à la découverte de l’Alpe, 
au départ de Pralong (1904 m).

In this intimate theater, where every gesture, every material, and every silence
carries meaning, our fine dining restaurant offers a faithful interpretation of its

world.

Come and discover the cuisine of Jean-Rémi Caillon, where precision and sensoriality
are expressed through the balance of mineral, plant, and animal elements.

An ascent that takes you on a journey to discover the Alps,
 starting from Pralong (1904 m).

“Pralong 1904”

-



Allergies et restrictions alimentaires à préciser à la réservation.
Viande française • Prix nets, taxes et service compris

Please specify any allergies or dietary restrictions when making your reservation.
French meat • Net prices, taxes and service included

Les Tartifles Sapinette
Homard bleu, estragon et échalotes

The Tartifles Sapinette, blue lobster, tarragon and shallots

Le Rutabaga en Pot-au-Feu
Crozets paysans, bonnet au consommé boeuf-carotte

The Rutabaga “Pot-au-feu”, peasants crozets, tripes with beef-carrot “consommé”

ou

ou

La Truite Shioyaki
Endive à l'or rouge, yuzu des Alpilles

The Trout Shioyaki, endive with saffron, yuzu from the Alpilles

Le Pigeon Randonneur
Au cacao, poire au mélilot, jus de civet des cuisses

The Pigeon Randonneur with cocoa, pear with sweet clover, thighs civet juice

La Fée Jaune d’Alpage
Gentiane glacée, livèche et petits agrumes

The Alpine Yellow Fairy, gentian Sorbet, lovage and citrus

ou

Le Miel Laitier
Sambayon Tahitensis, brioche et glace au lait

The Honey “Laitier”, Sambayon Tahitensis, brioche and milk ice cream
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