/0€ PAR

MARDI 24 enin 0{6/
PERSONNE

DECEMBRE

AMUSES-BOUCHE
ENTREE

Noix de Saint-Jacques, tartare de couteau et algues fraiches, duxelles de
champignons et crémeux fenouil, bisque de barde perlée au jus herbacé

ou
Pressé de volaille, laquée au miel, butternut réti, quartiers de clémentine
caramelisés, arrosée d'un jus de whisky fourbe.

PLAT

Médaillon de lotte cuit en douceur, servi avec un arancini croustillant aux
coques et potimarron, nappé d'une créme d'épinards veloutée et
accompagné d'un croustillant de pomme de terre, relevé par une sauce

hollandaise au citron confit.
Oou

Filet de cochon farci de chdtaignes et de champignons, servi avec un
millefeuille de pommes de terre aux champignons, lard croustillant, et nappé
d'un jus corse.

Bouchee fromagere, une surprise du terroir soigneusement sélectionnée.

DESSERT

Mousse au chocolat noir, accompagnée d'un confit de poire au
champagne, croustillant a la verveine du jardin parsemeée de grue de cacao

SregUEl Inclus dans le menu :
1 cocktail du domaine avec ou sans alcool
\\/ 1 bouteille d'eau micro filtrée, plate ou gazeuse
AR 1 boisson chaude (café, the, infusion du domaine)
NI Accord mets et vin en supplément : 30€/personne

»3_\\\‘\&! ’/'7‘ . Pour accompagner l'entrée au choix
—=x i; Bourgogne blanc, Macon, Les cousins de Javernand, 2023
'j/‘ \\‘\\‘ B ou Vallée du Rhéne blanc, Dréme, Domaine Lombard, 2023

Pour accompagner le plat au choix
Val de Loire blanc, Cheverny, La Favorite Domaine de la plante d'or, 2023
ou Val de Loire rouge, Reuilly, Domaine Pascal Desroches, 2022
(100 % pinot noir)

Pour accompagner la bouchée fromagére et le dessert
Val de Loire blanc, Vouvray, Domaine Marc Bredif, 2021 ou
Bordeaux rouge, Saint Julien, Pavillon du Glana, 2023 (assemblage de plusieurs cépages)



