


L E S  E N T R É E S

CRABE DORMEUR
en gelée  d ’eau de tomate verte  infusée à  l ’ es tragon,

parfumé à  l ’hui le  de curry,  condiment  cora i l .

105 €

ARTICHAUT POIVRADE
rôt i  aux anchois ,  chips  d ’ar t ichauts  e t  a i l  rose  de Lautrec ,

les  feui l les  aux noiset tes  torréf iées ,  hui le  de noix et  xérès .  

89 €

LANGOUSTINES ROYALES
juste  cui tes  au thym-ci tron,  condiment  «  oignon-mangue »,

boui l lon des  pinces  aux agrumes et  cor iandre.

135 €

CAVIAR DE SOLOGNE
moussel ine de pomme de terre  rat te  fumée au haddock,  

croust i l lants  de sarras in crème a igre let te .  

160 €

MACARONI « CANDELE »
farc is  de t ruf fe  noire ,  ar t ichaut  e t  fo ie  gras  de canard,

grat inés  au v ieux Parmesan,  jus  aux br isures  de t ruf fe .

115 €



L E S  P O I S S O N S

HOMARD BLEU

cuit  au charbon de bois ,  laqué au jus  des  tê tes  pressées ,  conf i t  de

légumes du sud au chorizo et  encornets .

145 €

SOLE DES SABLES

dorée meunière  au beurre  de sarras in,  tapenade de g irol les ,

pousses  de cresson de fonta ine,  jus  des  arrêtes  caramél isées .

130 €

ROUGET DE ROCHE

farc i  d ’une duxel le  d ’o l ives  vertes ,  cui t  au laur ier  sauce,

jus  d ’o l ives  noires  pressées ,  per lé  à  l ’hui le  de curry.

98 €

SAUMON D’ECOSSE

cuit  à  basse  température ,  poudre d ’épices  Tandoori ,

fenoui l  e t  concombre à  l ’hui le  de menthe et  v inaigre  de r iz .

130 €

Tous nos  poissons  sauvages  sont  i ssus  de  la  pêche de  pet i ts  bateaux



L E S  V I A N D E S

RIS DE VEAU

doré au sautoir ,  bra isé  à  l ' amaret to,  compotée d 'o ignons rouges  aux

amandes de S ic i le .

125 €

POULARDE DE BRESSE CUITE EN VESSIE (2 PERSONNES)

les  suprêmes cui ts  au v in jaune,  royales  e t  bonbons d 'abats ,  g i rol les  e t

asperges .  Les  cuisses  dorées  au sautoir ,  sa lade maraîchère ,  v inaigret te  à  la

truf fe  noire .

360 €

AGNEAU DES ALPILLES

carpaccio d ’agneau et  aubergine fumée à  l ’hui le  d ’o l ive .  Se l le  d ’agneau

rôt i ,  ca i l le t te  de boulgour,  condiment  «  a i l  noir  e t  o l ives  » .

120 €

PIGEON BRESSAN

rôt i  e t  laqué,  kef ta  de cuisses  aux abats ,

choux brûlés  au g ingembre,  jus  de rôt i  f lambé au whisky.  

110 €

Toutes  nos  v iandes  sont  d ’or igine  française



« I l  n ’y  a  pas  de bonne cuis ine sans bons produits .




C ’est  pour vous of fr ir  la  plus bel le  expérience de haute gastronomie que je

sélect ionne soigneusement tous mes produits  auprès des mei l leurs  art isans et

producteurs  français .




Du sel  au beurre,  des  viandes aux herbes fra îches,  pour moi chaque produit  est

essentie l  à  la  construct ion d ’un grand plat ,  le  plat  qui  vous procurera une émotion

sincère et  inoubliable .




Je  chois is  des  agriculteurs ,  pêcheurs,  é leveurs  qui  respectent  le  temps de la  nature,

les  saisons et  portent  toute leur at tent ion à  nous fournir  des  produits  d ’une grande

qual i té  nutr i t ive et  gustat ive.




Je  partage avec eux la  conscience nécessaire  au respect  des  sols ,  des  mers ,  des

forêts  et  à  la  préservat ion de notre Terre et  de nos Mers.




De ces  produits ,  nous t irons l ’essence s ingul ière  pour en révéler  tout  le  caractère et

toute la  r ichesse à  travers  des  associat ions uniques.




Je  souhaite  remercier  entre  autres  Monsieur Claude Raff in à  Saint-Gil les-Croix-de-

Vie,  qui  nous of fre  chaque jour le  mei l leur de la  Mer;  le  Comptoir  des  Producteurs

et  Monsieur Christophe Latour dans le  Lot-et-Garonne qui  nous proposent  les  plus

beaux légumes et  f ruits  que notre pays peut  nous of fr ir  ;  La ferme La Gayote,  qui

élève avec respect  et  grande attent ion nos volai l les  de Bresse ;  Marie-Anne Cantin

pour ses  fromages de caractère exceptionnels ,  sans oubl ier  Monsieur Roland

Feuil las ,  qui  nous confie  ses  blés  anciens,  incroyable  matière  première du pain

vivant  fabriqué en ces  l ieux,  dans notre propre moulin,  et  servi  chaque jour à  notre

table .




Ensemble,  cuis iniers  et  producteurs  engagés,  nous construisons la  cuis ine

d’aujourd ’hui  et  de demain,  une haute gastronomie consciente des enjeux de notre

monde,  qui  a  le  goût  de l ’époque en regardant  l ’avenir .  »

H O M M A G E  À  N O T R E

T E R R O I R



RIS DE VEAU

doré au sautoir ,  braisé  à  l 'amaretto,  compotée d 'oignons rouges au

vinaigre de xérès  et  amandes fraîches.

440 €

MACARONI « CANDELE »

farcis  de truf fe  noire ,  art ichaut  et  foie  gras  de canard,

grat inés au vieux Parmesan,  jus  aux brisures  de truf fe .  




CAVIAR DE SOLOGNE
moussel ine de pomme de terre  rat te  fumée au haddock,  croust i l lants  de sarrasin

crème aigrelet te .  




LANGOUSTINES ROYALES 

juste  cuites  au thym-citron,  condiment « oignon-mangue »,

bouil lon des pinces aux agrumes et  coriandre.  




SAUMON D’ECOSSE

cuit  à  basse température,  poudre d ’épices  Tandoori ,

fenouil  et  concombre à  l ’hui le  de menthe et  v inaigre de r iz .




FROMAGES AFFINES DE NOTRE CAVE

RETOUR DE CUEILLETTE 

fraises  des  bois  et  confi t  de fra ises ,  

sorbet  infusé aux feui l les  d ’agastaches,  émulsion au fromage blanc.

CHOCOLAT D’ORIGINE EQUATEUR
sablé au chocolat ,  pral iné au grué de cacao,

espuma de chocolat  chaud,  glace à  la  chicorée.



L E S  F R O M A G E S  A F F I N É S  D E  N O T R E  C A V E
3 9 €

L E S  D E S S E R T S

LA VANILLE DE MADAGASCAR

fagot  de vani l le  en gavotte ,  crème légère vani l lée ,

glace à  la  vani l le  torréf iée  turbinée à  la  minute.

53 €

CHOCOLAT D’ORIGINE EQUATEUR

sablé au chocolat ,  pral iné au grué de cacao,

espuma de chocolat  chaud,  glace à  la  chicorée.

46 €

RETOUR DE CUEILLETTE

fraises  des  bois  et  confi t  de fra ises ,  

sorbet  infusé aux feui l les  d ’agastaches,  émulsion au fromage blanc.

49 €

PÊCHE « REINE DES VERGERS »

f ine coque meringuée aux éclats  de pêches,  grosei l les  parfumées au

gingembre,  sorbet  pêche,  gelée infusée à  la  verveine ci tronnel le .

45 €

CERISES « BURLAT »

en sucre souff lé ,  crème de pistache de Sici le ,

giboulée de cerises  f lambées au kirsch.

49 €


