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90€ |

hors boissons

* 135¢€

avec accord mets & vins

rv fe PW

20 avril 2025

Le menu est disponible le 20 avril 2025, uniquement sur réservation aupres
du restaurant.

Des modifications sont possibles concernant laccord mets & vins

Frise 1 = Servrices imellns

Depisees

Hprsrse-Brvrche

Asperge verte de Nieuille-sur-Seudre, pulpe de cresson, jaune d oeuf en pom-
made & Caviar Oscietre de la maison Sturia.

AOC Alsace Muscat Rittersberg, Domaine Achillee 2022

Turbot roti au beurre noisette, jeune poireau confit, raviole vegétale de poi-
reau, condiment aux algues des marais charentais & sauce pilpil.

AOC Anjou blane, Thibaut Boudignon 2022

Agneau de Meschers-Sur-Gironde en deux cuissons. Selle farcie aux morilles,
morilles farcie au foie gras, pulpe de champignon de Paris. Croque d épaule
d agneau confite 7 heures & son condiment a l'ail noir des claires.

AOC Cahors, Cosse Maisonneuve « Lafage » 2021

. N o . o ~ . 9.
Brie de Meaux farci aux herbes fraiches, espuma de brie, chlorophylle d herbes
& sorbet au miel

AOC Roussette de Savoie, Domaine partagé Gilles Berlioz « IEI- hem » 2022

Crémeux au au chocolat au lait Azeélia, biscuit croustillant au cacao amer,
sorbet a la menthe fraiche, crémeux mentholé & tuile croquante

AOC Cognac, Fanny Fougerat « Le laurier d Appollon »



