Les seminair

Au domaine de La Réside

A PARTIR DE 50 € PAR PERSONNE*

La Résidence vous accueille dans la vallée du Val d’Aj
dans un cadre calme, propice a la concentration,
. alinspiration et a |a réflexion...
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Notre hbtel possede 46 chgmbres, dont 29 twin,
réparties dans 3 [batiments
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|

!

N

Notre

Profitez de nos équipements :

0s salles de séminaires sont fonctiont

etablissement a également la possibi

pin‘g-pong, parc arboré et sentiers de promenade
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Ou Paté Lor

Ou Feuilleté Finand
Ou $alade mélée Réside

Ou Salade Vosgienne au

Ou GravlaX de Saumon maiso
Ou Brochette de gambas au S
huile d’o
Ou Assiette de charcutern
Le
Filet de Cabillaud au la
pamplemot

de Merlu a I'huile
Ou Pavé d’Eglefi
Ou Lieu jaune roti
jeune caro

‘ Ou Andouille du V4
Oy Civet de lCoquelet au Kirsc
Ou Paleron de Beeuf a la b
%u Gigot‘d'Agnea

gratinade d

Ou Filet mignon de
chutney de'courg

Qu File

Les

Créme Brdl

Ou Pahna cott
Ou Tartelette citr.
Ou Mille feuille ch

MENU GA
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| Pressé de Saint Pierre e

(Euf de Mr Mangel en cuisson parfaite,
risotto crous:r'llant et jambon cru

chantilly tartare
Ou Paté en cro(ite maison au foie gras et ris de vepu
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ier, champignons volaille
=nce aux légumes du moment
lard Ajolais et son ceuf poché
a I'aneth, creme fouettée au raifort
até, crémeux d’artichaut au |basilic,
ive et roquette
ie du Terroir, bluets aigre doux
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it de coco, pommes de terre
sse et citron vert

d’ail et chorizo, légumes du doleil
n en crote de chorizo
crémeux de petits ppis,

tte, jus a I'oignon ‘
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h et Griottines®, Nouilles au Beurre

iere, écrasé de pommes de tEr{e

u roti, feves au romarin, ‘

e pomme de terre ‘

porc a la sauge et au miel,

ctte, tomate, gingeml:‘)re
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ée aux Griottines®

a aux fruits de saison

on framboise meringuée
ocolat facon Forét Noijre

STRONOMIQUE

es entrées ‘
saumon aux herbes du moment,

Ou Feuilleté de sole et langoustine aux lentins des chénes

Grillade de Gambg

asperges v
Ou Pavé de Sandre ﬁo“le’,‘ Ris
Ou Filet de turbot poél§

| émul
Ou Filet de beeuf au Pinot noir,
" etp
Ou dannelloni de|ris de
Ou Carré d’Agnea

sablé parmesan
Magret de Canard

compotée/de Gr

fii oy

Le
Finger chocolat noisette, fin
Ou Assiette gou‘|rn
Ou L'acidulé frambo

(& anerges vertes

aux I\Tlorilles et Gnocchi de pomm
Qu Lotte rotielaux cébettes, risotto moules girollés,

Les Plats

s, Rouget et Dorade Royale,
ertes et citron confit

otto au Comté, émulsion Cote du Jura!

sion Noilly Prat
os a moelle farci de joue de
etits légumes

eau aux morilles et Cote du Jura
u roti en croGte de romarin,
aux légumes de provence
et son foie gras saisi alu sautoi
ottines®, sauce aux épices
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e feuille croustillante et glace
ande aux saveurs de saison
ise (citron, yuzu et framboise

noisette

l0u Contre filet réti au Brouil

es de terre
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Terrine de pommes d
lentins des ché

Ou Terrine de bouilla

tuile a I'encr

Ou Pastilla dg

la cuisse con

Ou Paté en crolte maison a

I
Pave de Cabil

caviar de courgettesau ba
Ou Biscuit de sandre au
risott

Ou Merlu en cro(ite

| lcréme

Ou Filet de dorade roy
pommes ‘de terre

Ou Grenadin de Veau
petits |é

Ou Epaule d’Agneau c
houmous de fé

Ou Cuisse de poulet f
purée de pois cassé, @
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Dome chocolat, carn

Ou Moelleux

orange en n

Ou Omelette Norvégienne B
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e de seiche et feno
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aud réti sauce vierg
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o d’épeautre
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ux pois chiche
ale poélé aux légum
confite et huile de
aux Girolles et Cot
gumes de saison
y,'échalote confite|
pr]ﬁte aux épices d
es, corian(‘:lre, jus p
ermier aux lentins d
arotte en papillote,

s Desserts
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au chocolat guanaj
narmelade et sorbe
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En train : l
TGV direct de Paris en 2h30
Navette Remiremont / Val d’Ajol en 15 min
n voiture : ‘ 1
1h00 de Nancy

2h30 de Strasbourg
3h30 de Lyon |
| 4h30 de Paris
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= | RENSEIGNEMENTS & RESERVATIONS : MY |
La Résidence : 5, rue des Mousses - 88340 LE VAL D’AJOL

I ':I'él : 03 29 30 68 52 / E-mail \ooniact@la residence.com k1

l‘ ' (| www Ia-remdeqce com |i ' I

Fermeture annuelle du 1\¢r au 27 decembre et 1er ab 15 mars |

| _ %gs Dlsﬁ\ﬁLGEUEE |

HOTELS & RESTAURANTS




