
    

MENU BISTRONOMIE 

 

Amuse-bouche 

 

Salade Buratta, tomates confites, jambon de Parme, pesto  

IGP- Côtes de Gascogne – Chardonnay- Domaine Laballe- 2024 

ou 
 

    Poêlée d’encornets en persillade 
Riesling- Vignoble de Trovium- Frédéric Mochel- 2024 

---- 
 

 

Pêche du jour, aïoli et légumes vapeur 
Pays d’Oc- Viognier intelligence- Château Serre de Guery- 2024 

 

Ou 

 

Tartare de bœuf au couteau, 

Pommes de terre rissolées 
VDF- Languedoc- Pinot noir- Domaine Denois- 2024 

---- 
 

Panacotta cerise pistache 
 

ou 
 

Tiramisu mangue passion 

 

---- 

Mignardises 
 

 

Entrée, plat et dessert à 45€ ( 39€ au déjeuner) 

Entrée et plat ou plat et dessert à 39€ ( 34€ au déjeuner) 

 

(formule boissons le midi 17€ : 2 verres de vin en accord + ½ eau) 


