
Menu du Moment
Sélection du chef au menu chaque jour, produits locaux, faits maison. Exemples de plats non
contractuel

Nos formules
Apéritif d’accueil + Entrée + Plat + Dessert 42,00 €

Entrées
Foie gras de canard mi-cuit à l’Armagnac, beurre de pomme 15,00 €

Tataki de magret de canard, poivrons façon piperade et chips de
polenta 15,00 €

Burrata crémeuse, asperge blanche et huile verte 15,00 €

Plats
Pièce du boucher, pomme de terre grenailles en persillade et sauce
chimichuri 24,00 €

Pluma de porc, légumes de saison 24,00 €

Pêche du moment, risotto de lentilles Beluga du Berry et vierge de
légumes 24,00 €

Desserts
Panna cotta aux fraises de Sarah de Mortroux 9,00 €

Assortiments de fromages affinés 9,00 €

Mousse au chocolat noir, ganache montée chocolat blanc pimenté et
crumble d'amande 9,00 €


