
Les premières Asperges blanches des Landes, sabayon au Gosmard de Pizay
Mousseline de Petits Pois à l’huile de Noisette sauvage du Beaujolais

Ou
Les Poulpes, Gambas, Bernique et Coquillages en fricassée froide

Bouillon de carapaces tranché à l’huile de Concombre 
Ou

Le Pâté en croûte du Château retour de chasse, gelée au Morgon de Pizay
Pickles de Pholiotes

Le Ballotin de Pomme confite à la Vanille de Madagascar
Glace Gingembre

Ou
L’Ambassadeur contemporain au Kirsch

Glace Praline rose
Ou

Assiette de Fromages d’Ici et d’Ailleurs

MENU DU MARCHÉ

29,00 €
Entrée + plat ou Plat + dessert

39,00 €
Entrée + plat + dessert

Tous nos plats sont faits Maison. Détails des allergènes sur demande
Viandes bovines origine France.

Prix Nets TTC

Chef de Cuisine: Yoann GASSELIN
Chef Pâtissier : Denis CORNET

ENTRÉES

PLATS
Le filet de Truite de la maison « Murgat » à la Verveine Citronnelle

Royale de Citron de Menton, Carottes confites au Carvi
Ou

Le râble de Lapin rôti à la Sarriette, l’épaule en émietté aux Herbes fraîches
Pommes Noisette, Carottes et Blettes étuvées

Ou
Le Vol au Vent de légumes de la ferme de Buyon

Sauce Poulette végétarienne

FROMAGES / DESSERTS

Du Lundi au Samedi Midi


