MENU
SIGNATURE

GEuf des « Délices du potager »
champignons et mélilot,

sauce truffée
*

Volaille AOP du Bourbonnais
cuite sur coffre et pochée au foin,
céleri rave,
jus végétal
*

Sélection de fromages d’Annick Saunier”®

*

Poire Comice
fraiche et confite, vanille de Madagascar,
arlette croustillante

*Supplément de 18€

Menu en 3 temps: 75€
Accord mets et vins: 40€
Servi pour | 'ensemble des convives

Menu végétarien disponible sur demande
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MENU
DEGUSTATION

Artichaut de « La ferme de Tauziet »
en déclinaison, rotis,
crémeux au pineau des Charentes,

sabayon au miso vinaigré
*

Péche de la Criée
légumes primeurs,
pommes de terre confites a la bonite,

beurre Nantais aux ceufs de poissons fumés
*

Volaille AOP du Bourbonnais
cuite sur coffre et pochée au foin,
céleri rave,
jus végétal
*

Sélection de fromages d’Annick Saunier”
*

Chocolat Valrhona
en texture, sarrazin, gavotte et praliné

Menu en 4 temps: 95€

Accord mets et vins: 60€
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MENU
PRESTIGE

(Euf des « Délices du potager »
champignons et mélilot,
sauce truffée

Artichaut de « La ferme de Tauziet »
en déclinaison, rotis,
crémeux au pineau des Charentes,
sabayon au miso vinaigré

Saint-Jacques de plongée
topinambours, café de Papouasie,

jus de bardes
*

Péche de la Crice
[égumes primeurs,
pommes de terre confites a la bonite,

beurre Nantais aux ceufs de poissons fumés
*

Pigeonneau « Fermier de Pompaire »
fumé au foin, panais et condiment herbacés
jus a I’épine vinette
*

S¢lection de fromages d’Annick Saunier”
*

Collection d’agrumes

creme au fromage blanc, meringue et cresson

Menu en 6 temps: 140€

Accord mets et vins: 90€

Une initiation des saveurs régionales a
travers trois menus signés Mathis Debize
et Alexandre Mornet
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