Feuer, Wasser, Erde, Luft: Kichenchef Johan Thyriot gestaltet seine Kiche rund
um die vier Elemente. Jedes Gericht tragt das Symbol des Elements,
das es inspiriert, eine Einladung, die Aromen nach Ihrem Instinkt zu erkunden.

Wahlen Sie Ihr Element, lassen Sie sich fUhren.

MENU FEUER

Eine vollstandige sensorische Reise, bei der Erde, Wasser und Luft in Harmonie
zusammenfinden, komponiert wie eine Partitur. Eine sorgfaltige, rhythmische
Erkundung unserer Kuche, ihrer Texturen, Techniken und Balance.
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MENU WASSER
Eine Welle von Aromen, ein salziger Schauer, geboren im Herzen der Fischhalle
von Grau-du-Roi. Jeder Teller: eine Liebkosung aus Gischt. Jeder Bissen: eine Ode

an das Meer.

129

MENU ERDE
Eine bodenstandige, kraftvolle und authentische Klche. Sie tragt das Echo
unserer Geschichte, den Reichtum unserer Erfahrung, die Prazision unseres

Kénnens... und verspricht in jedem Moment puren Genuss.
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MENU LUFT

Ein Hauch von Wissen und Intuition, auf standiger Suche nach tiefen Empfindun-
gen. Es feiert die Kraft des Pflanzlichen. Erhaltlich in vegetarischer oder veganer
Version, passt es sich allen Vorlieben an, ohne jemals auf Genuss zu verzichten.
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MENU 5. ELEMENT (Unter 14 Jahren)

Dieses MenU ist eine BrUcke zur Fantasie, gedacht fUr junge, neugierige
Gaumen, Lehrlinge des Geschmacks und Abenteurer der Aromen. Eine
spielerische und kostliche EinfUhrung in die Welt der Kuche.
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Vom Bauernhof zum Garten, durch die Wdlder von Saint-Paul
Ei- Topinambur - Lauch - Truffel - Wei3er Bahia-Pfeffer

Eine bewdhrte Kombination

Chicorée - Truffel - Sdo Tomé Wei3e Schokolade

Die Kénigin des Winters

Jakobsmuscheln - Schwarzer Truffel - Zwiebel - Voatsiperifery-Pfeffer

Warum sich auf das Ei beschrdnken, wenn das Fleisch so késtlich ist

Kaviar - Stor - Rote Bete - Blumenkohl - Timiz-Pfeffer

Yin & Yang

Steinbutt - Provence-Zypresse - Baby-Tintenfisch - Camargue-Reis - Schwarzer
Vanuatu-Pfeffer

Um Sie in dieser Jahreszeit zu wdrmen

Foie Gras - Schwarzer Truffel - Wirsing - WeiBer Muntok-Pfeffer

Eine mediterrane Spezialitdt

Kardone - Truffel - Kase aus der Region - Kubebenpfeffer

Mit gréBter Sorgfalt zubereitet

Kalbsbries - Knochenmark - Rainfarn - Steckrube - Tellicherry-Pfeffer

Behandelt wie ein Fleisch

Sellerie - Schwarzer Truffel - Miso - Gesalzenes Grun

In der Ardéche aufgezogen und geschlachtet

20 Tage gereiftes Rindfleisch - Olive - Buchweizen - Frischer langer Kampot-Pfeffer

Besuchen Sie unseren Kdsekeller

Kase aus der Region & aus aller Welt

Ein altes Gemuse, das seinen Platz im Dessert findet

Pastinake - Truffel - Geraucherte Vanille - Piment

Ein Produkt, das selten werden wird, genieBen Sie es, solange Sie kénnen

Schokolade - Brunnenkresse - Petersilie - Likouala-Beere

Zum Abschluss eine frische Note

Zitrusfrichte - Tapioka - Bhutan-Beere
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Vorspeisen
CemuUsesuppe aus dem Garten
Blatterteig mit Kase

Hausgeraucherte Forelle aus der Ardeche

Hauptgerichte

Hausgemachte Tagliatelle mit italienischer Carbonara
Bavette-Steak

Tagesfisch, Mullerin Art

Beilagen

Gartengemuse / Bauernkartoffeln

Desserts

Schokoladen-Fondant, Vanilleeis
Cookies, Schokoladeneis
Frischer Obstsalat

Unser Sommelier ladt Sie ein, unseren Weinkeller zu entdecken, ein Ort
fur Liebhaber und Neugierige gleichermal3en.

Uber 1100 Referenzen erwarten Sie: Rebsorten aus der Ardéche, groRBe
franzdsische Jahrgange und internationale Perlen. Tiefe Rotweine,
aromatische WeiBweine, zarte Roséweine oder festliche Schaumweine,
jede Flasche wird nach ihrem Charakter und ihrer Fahigkeit ausgewahlt,

die Kreationen unseres Kuchenchefs zu veredeln.

// Y WEIN- UND SPEISEBEGLEITUNG
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Sechs Gange: 50
Acht Gdange:

. . 100
Acht Gdange, GroBBe Appellationen: 145

7 JNUCHTERNE" BEGLEITUNG
%
\\\.”/@\ (ALKOHOLFREI)

Sechs Gdnge:

45
Acht Gdnge: 60

Unser Weinkeller hei3t Sie auch herzlich willkommen, um Weine zum
Mitnehmen zu kaufen.



UNSERE HAUSEIGENE & BIO-PRODUKTION

Brot- & Speisebegleitung von unserem Backer vor Ort in Malataverne (26)

Unser Krautergarten in Permakultur vor Ort in Malataverne (26)

Unser GemuUsegarten in Permakultur bei Le Liby in Bourg-Saint-Andéol (07)
Olivenol aus Le Liby in Bourg-Saint-Andéol (07)

Honig aus Le Liby in Bourg-Saint-Andéol (07)

Weine vom Domaine Les Amoureuses biologischer und biodynamischer Anbau in

Bourg-Saint-Andéol (07)

UNSERE GESCHMACKSPARTNER

Minoterie Souchard Muhlen, Chantemerle-les-Grignan (26)

Boucherie Thierry Rind- & Schweinefleisch aus der Ardeche, Le Teil (07)
Toute la Marée FischgroBhandler, Entraigues-sur-la-Sorgue (84)

Caviar de Neuvic Franzdsischer Bio-Kaviar-Produzent, Neuvic (24)
EARL des Plantas Bio-Freilandeier, Roynac (26)

Familie Begagnon Truffel aus dem Tricastin, Truffelmarkt
Saint-Paul-Trois-Chateaux (26)

Au Pistou Lokaler Erzeuger im Kurzlieferweg, Montélimar (26)
Naturélium Bio-Pilzzucht, Chateauneuf-du-Rhdne (26)
Baume des Anges Pflanzenextrakte und -essenzen, Donzére (26)
Secret des Roches Pflanzen, Honig und wilde Truffel, Saint-Montan (07)
Le safran de Romégier, Pont-de-Labeaume (07)
Lavam'din Mandelanbauer, Chateauneuf-du-Rhoéne (26)
Huilerie Beaujolaise Fruchtessig und GewdUrze, Beaujeu (69)
Perles de Gascogne Premium-Olmuhle fur native Ole, Pujols (47)
Valrhona Schokolade und Vanille, Tain-I'Hermitage (26)
Spice Feinkost-Spezialist, MIN Rungis (94)
La Ferme aux Crocodiles Frische Pfefferblatter, Pierrelatte (26)
Pisciculture des Sources de I'Archiane Regenbogenforelle, Chatillon-en-Diois (26)
Justyna Céramique & Gravure MaRgefertigtes Geschirr, Viviers (26)
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WORT DES KUCHENCHEFS

Wenn der Winter sich sanft Uber die Ldndereien der Dréme legt, wird das
Domaine du Colombier zu einem Ort, an dem die Zeit stillzustehen
scheint. Die frische, reine Luft, der Schnee, der den Mont Ventoux bedeckt,
und das sanfte Winterlicht schaffen eine Kulisse, in der Natur und

Aromen in Harmonie zusammentreffen.

In diesem Winter liegt es uns am Herzen, Ihnen ein sensorisches Erlebnis
zu bieten, bei dem jedes Gericht eine Geschichte von Terroir, Leidenschaft
und Einfachheit erzahlt. Im Herzen unserer Kuche enthlllen sich die

Schdtze unserer Region, veredelt durch die kalte Jahreszeit.

Der schwarze Truffel von Saint-Paul-Trois-Chdteaux, Juwel der
Dréme-Erde, verstromt sein Aroma in unseren Kreationen. In dieser
Saison bildet er den roten Faden unserer Kiche und verleiht jedem Bissen

Tiefe und Fulle.

Unser Gemdse, sorgfdltig in unserem Garten in Bourg-Saint-Andéol
angebaut, bringt Frische und Reinheit, selbst mitten im Winter. Jedes
Gemuse, jedes Blatt ndhrt unsere Gerichte mit seiner Einfachheit und

Authentizitat.

Im Domaine du Colombier ist jede Mahlzeit eine Einladung, aufrichtige
Aromen zu entdecken, aber auch eine Rlickkehr zum Wesentlichen, zu
dem, was die Natur im Winter bietet. Wir laden Sie ein, diese Momente zu
genielBen, dem Fllstern des Windes in den Badumen zu lauschen und sich

mit Gerichten zu warmen, die Korper und Seele trosten.

Meine Klche feiert die Trilogie: Jedes Rezept ist in drei Akzente unterteilt,
um dasselbe Produkt in verschiedenen Formen, Texturen und Aromen zu
entdecken. Eine Art, jede Zutat zu bearbeiten, um ein vollstdndiges und

stimmiges Erlebnis zu bieten.

Moge dieser Winter fur Sie eine Reise der Geschmdcker und der
Sensibilitdt sein, eine Wurdigung der Produkte unserer Erde, in einer

sanften und beruhigenden Atmosphdre.

Johan THYRIOT
Klichenchef

LE COLOMBIER
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