NMenu de saison

Comme amuse-bouche, 3 bouchées gourmandes et 1égumiéres
Vin d’orange « On the rocks » ou Champagne Sélection Petite Maison

Les grands classiques de la cuisine printaniere
de la Petite Maison
La charlotte d’asperges verte garnie d’une mayonnaise légére a la chair
de tourteau, aneth et pomme verte
AOC Cote d’Auxerre, Domaine Lavalée « Grand Roche » 2020
Quenelle crousti-moelleuse de sandre
Poireaux sauvages et pousses d’ortie, sauce au Noilly Prat
AOC Alsace Riesling, Domaine Bott Geyl “Elémentaire” 2021
A partager, une cote de veau fermier IGP d’Aveyron cuite au sautoir
Morillons liés d’un beurre d’ail des ours et les premiers petits pois
AOC Chateauneuf du Pape Rouge, Chateau de La Gardine 2011
Un fromage sélectionné et affiné par Elsa, fromagére a Cucuron
et bouquet de salade « fatiguée » a I’huile d’olive d’ici
Vin rouge ou vin blanc pour accompagner le fromage selon votre goiit
Le dessert de Sandrine
VDN Banyuls Blanc, Domaine Terre des Templiers « Fontaulé » 2020
Mignardises
Eaux Systeme Cryo, Café
120 euros hors boissons et 175 euros toutes boissons comprises



