
 

 

 

 

Successions de découvertes culinaires 
en quelques bouchées 

pour terminer ce millésime 2023… 
 

Croustillants et Croquants 
----- 

Atriau de pigeon assaisonné d’une gelée d’airelles et écume de noisettes toastées. 
--- 

Emincé de volaille à l’huile de vanille, salade croquante de choux-fleurs ; sabayon yuzu 
et glace au safran du Beaujolais. 

---- 
Terrine de légumes racines, bouillon aux herbes et condiment noix de coco/curry vert. 

----- 
Noix de Saint-Jacques juste snackées, embeurrée de topinambours 

 et andouille de Guéméné. 
----- 

Crème d’étrilles, émietté de tourteaux à la citronnelle et flan de cresson et laitue. 
----- 

Selle d’agneau rôtie, velouté de Tarbais et panais braisés ; quelques raisins de Corinthe 
vivifiés au balsamique blanc. 

----- 
Notes fromagères accompagnées de condiments. 

----- 
Gelée chocolat Taïnori ; ganache montée citron vert et ananas confit 

----- 
Pour un final rafraichissant ; notre tarte « Trop’ Beaujolaise » au pamplemousse rose. 

----- 
Nos mignardises pour se joindre à vos boissons chaudes. 

 
 

Le menu : 140€ (hors boissons) 

Le forfait 6 verres de vin : 76€ 


