
MENU SIGNATURE

Artichaut de « La Ferme de Tauziet  »
déstructuré,  crémeux au pineau des Charentes,

sabayon au miso vinaigré

Volai l le AOP du Daumeray
cuite sur cof f re et  pochée au foin,  céler i - rave,

jus végétal

 *  Sélect ion de f romages
« Le Temps d’un Fromage »

Riz en monochrome
 ganache et  réduction de miso,  saké et  tui le

croust i l lante

* Supplément: 18€

Menu en 3 temps: 80€

Accord mets et vins: 45€

Servi pour l’ensemble des convives

Menu végétarien disponible sur demande

 hors menu prestige

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



Œuf des « Délices du Potager »
champignons de cuei l let te,  t ruf fe f raiche de la

maison d’Aléna, sauce meuret te

Bar de l igne de la Criée
confi t  aux agrumes,  décl inaison de courges,

beurre blanc au miso brun

Pigeon de Pompaire
rôt i ,  purée de bet terave et  hibiscus,
f rui ts  rouges,  jus fumé à la moutarde

 *  Sélect ion de f romages
« Le Temps d’un Fromage » 

* Supplément: 18€

Menu en 4 temps: 110€

Accord mets et vins: 65€

Chocolat  Manjari
mousse et  glace,  infusion d’ immortel le

MENU DÉGUSTATION



MENU PRESTIGE

Artichaut de « La ferme de Tauziet  »
déstructuré,  crémeux au pineau des Charentes,

 sabayon au miso vinaigré

Truite de Gensac-la-Pal lue
en gravlax,  coulis  de cresson, pointe de rai for t ,

crème crue au saké

Raviole de langoust ine bretonne
compotée de céler i  branche et  algue dulce,

 hui le d’herbes,  consommé

Bar de l igne de la Criée
confi t  aux agrumes,  décl inaison de courges,  beurre

blanc au miso brun

Déclinaison d’agrumes
vanil le du Mexique infusée,  cédrat  et  main de bouddha

*Supplément: 18€

Menu en 6 temps: 160€

Accord mets et vins: 95€

Filet  de bœuf charolais
rôt i ,  panais et  poire confi te au miel ,

jus brun infusé au méli lot

*Sélect ion de f romages
« Le Temps d’un Fromage » 


