
Natif de Lyon, 
  j’ai grandi dans un environnement 

où la quintessence du produit 
est le maître mot.

Aujourd’hui, au Lys Martagon 
 les saveurs, les senteurs des plantes 

et herbes sauvages cueillies 
sur les terres de courchevel ont 

grandement inspiré ma cuisine

A travers elle, ce sont les émotions
de la nature qui s’invitent 
dans votre assiette et que 

je souhaite vous faire partager 
avec un grand plaisir.

 

MICKAËL FURNION



140.

Premiers Pas en Montagne
Aquarelle de plantes sauvages

•
Le Lichen

Champignons de Montmélian et ail noir
•

Les Bourgeons De Sapin 
Bouillabaisse des lacs et pommes confites

•
L’Achillée Millefeuille

Pigeon rôti sur coffre, salsifis au pluriel
•

Travail Autour De Nos Alpages
      Fromages cuisinés ou affinés  

 • 
 L’Épicéa 

Citrons et granité épicéa
  • 

La Reine Des Prés
Noisettes du Piedmont et citron caviar 

Prix nets en euros, service compris.
Toutes nos viandes sont d’origine française. Si vous êtes sujet à des allergies alimentaires

nous vous invitons à consulter notre livret d’informations allergènes, disponible sur demande.

Retour de cueillette
7 séquences



 190.

Prix nets en euros, service compris.
Toutes nos viandes sont d’origine française. Si vous êtes sujet à des allergies alimentaires

nous vous invitons à consulter notre livret d’informations allergènes, disponible sur demande.

Premiers Pas En Montagne
Aquarelle de plantes sauvages

•
Le Lichen

Champignons de Montmélian et ail noir
•

Le Mélilot
Asperges vertes et anguille

•
Les Bourgeons De Sapin

Bouillabaisse des lacs et pommes confites
•

La Fleur De Sureau
Omble chevalier, betteraves au pluriel

•
Le Carvi

Selle d’agneau, petits pois à la française
•

T ravail Autour De Nos Alpages
 Fromages cuisinés ou affinés 

•
 L’Épicéa

Citrons et granité épicéa
•

La Myrrhe Odorante
Poire de Savoie, meringue et cidre

A la découverte de nos plantes
9 séquences



REMERCIEMENTS

J'ai à cœur de vous présenter mes
partenaires, mes complices, 

ces hommes et femmes passionnés par
leurs métiers qui me permettent 

de travailler au quotidien avec des
produits d'exception.

Coopérative Laitière De Moûtiers :  Damien Burlet, Moûtiers

Salaisons Du Mont Charvin : Christian Guinard, Doussard

 La Boucherie Des Halles : Stéphane Milleret, Chambéry

Le Rucher Des Abeilliers : Anna et Pierre Bonnet, Dullin

Alpes Marée : Jérémie Rigaux, La Motte Servolex

Pisciculture Murgat : Charles Murgat, Beaufort

Atelier Tour Après Tour : Dany Gervreau , Saint Genix Sur Guiers

Les Perles Noires :  Nathalie Et Jérome Galis, Uchaux

Le Moulin De Chanaz : Annie et Sébastien Milley, Chanaz

Maison Boutarin : Fanny Boutarin, Crest 

Plato Surco : Rudy Surco, Strasbourg

A Boire Et A Manger : Arnaud Chuzelle, Antibes 

La Ferme Lombricole : Rudy Lauberton, Les Echelles

La Serre Aux Agrumes : Cyril Meyrand, Berre L’Etang

Les Caves D’Affinage de Savoie :  Eric Maibourg, Rognaix


