Menu Cypriane

· Mises en bouche, 1 entrée froide, 1 plat, 1 dessert : 39 euros, servi à chaque service
(Assiette de fromages locaux, 3 Pièces : + 6 euros)
Accord Mets et vins : 2 verres (entrée + plat) :15 euros, 3 verres :20 euros 



[bookmark: _Hlk194208413]Entrées (12 euros) :

Saumon fumé, crème de wasabi, chou fleur
(Croze-Hermitage « Les Meysonniers » 2021 Blanc 12cl)
ou
Œuf parfait, crémeux de champignons, pickles d’Enokis
(Coteaux du Vendomois « Vieilles Vignes » Blanc 2022 12 cl)


Plats (21 euros) :

Souris d’agneau confite, mousseline de patate douce et pistaches, pickles de graines de moutarde 
(St Emilion « Barbe blanche » 2018 12 cl)
ou
[bookmark: _Hlk194209097]Cabillaud, mogettes de Vendée, shiitakés, piquillos et crème de moule au curcuma
(Pouilly Fumé « Les Chailloux » 2023 12cl)



Desserts (12 euros) :

Parfait glacé aux agrumes, vinaigrette au cumin
ou
Tarte au kiwi meringuée
ou
Dessert du moment
(Coteaux du Vendomois « Pente des Coutis » 2018 Moelleux 12cl)





Prix net, Service compris
Tous nos plats sont élaborés sur place, à partir de produits bruts avec amour et respect des produits

Menu Cassandre

· Mises en bouche, 1 entrée, 1 plat, 1 dessert : 53 euros , servi à chaque service
(Assiette de fromages locaux, 3 pièces : + 6 euros)
Accord Mets et vins : 2 verres (entrée + plat): 17 euros, 3 verres: 22 euros


Entrées (16 euros) :

Escalope de foie gras poêlée, butternut et coing, crumble au charbon végétal, 
gastrique hibiscus
(Coteaux du Vendomois « Pente des Coutis » 2018 Moelleux 12cl)
ou
Gravelax de maigre de corse à la betterave et saté. Salade de fenouil et betterave jaune, pickles de radis noir, condiment pamplemousse brulé.
(Riesling grand cru « Pfinsberg » 2019 12cl)

Plats (33euros) :

Pigeon en deux façons : les cuisses confites, les suprêmes cuits en basse température et laqués aux fruits secs. Salsifis, panais et condiment figue-ssamjang
(Château « Les Clauzots » Grave 2020 12cl)
ou
Noix de St Jacques de la baie de Seine snackées, potimarron, feuille à feuille de céleri rave et pommes de terre, émulsion des corails au Noilly prat, condiment Kumquat 
(Pinot Gris « Ho » 2019 12cl)

Desserts (12 euros) :

Parfait glacé aux agrumes, vinaigrette au cumin
ou
Tarte au kiwi meringuée
ou
Dessert du moment
(Coteaux du Vendomois « Pente des Coutis » 2018 Moelleux 12cl)



Prix net, Service compris
Tous nos plats sont élaborés sur place, à partir de produits bruts avec amour et respect des produits
