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110¢ |
hors boissons

* 180€

avee accord mets & boissons
(Modifications possibles)

2026

Le menu est disponible

du mereredi 11 au dimanche 15 fevrier 2026
au déjeuner & au diner

- Sur réservation

Frise 1 = Servrices imellns

Conapes

Raviole vegetale d oignons confits, tartare de langoustine, jus vert
& Caviar IGP de la maison Sturia

AOC Anjou Blane, Thibaut Boudignon, 2022

Tartelette briochée, duxelle de champignons de paris et truffe noire de
saintonge, condiments truffe, sabayon truffe

Vin de France, Domaine de 1 Appolin « Les vergers » 2022

Lieu jaune en vapeur florale, chou farci végétal a la lavande, pulpe de
. . LI .
chou-fleur & jus d aréte floral

Micobrasserie Arcatos, Biére Smash Ale, « Sans mal a se hisser »

(Caille farcie au foie gras & café, panais roti, raviole de caille confite
& jus de caille torrefie

AOC Montagne-Saint- Emilion, Domaine Baudon « Terres Brunes » 2022

oo cboriis

Tartelette de vieux Comte, marmelade de pommes des vergers, crémeux comte
& syphon acidule

AOC vin jaune, Domaine Fumey Chatelain 2016

Chocolat Valrhona lacte, biscuit croustillant au poivre des marais, clementine
rotie et en mousse, créme glacée clémentine /poivre des marais

Cognac VSOP Maison Raynaud 2019

Pigpordi



