
 
 

 

 

 

 

Pour commencer, 3 bouchées gourmandes autour de poissons fumés 

Vin d’orange « on the rocks » ou Champagne Sélection Petite Maison 

 
Persillé de lapin de clapier aux carottes fondantes et herbes potagères 

Poireaux cultivés par Julien en vinaigrette et sauce « bibiche » 

AOC Bourgogne Blanc, Domaine de la Chapelle « Julie » 2025 

 
Epaule d’agneau longuement mitonnée pour être fondante puis caramélisée 

dans ses sucs, jus du braisage à l’origan 

 Jeux de textures autour des panais  

AOC Lirac Rouge, Domaine Giraud « Les Sables d’Arène » 2022 

 
Tarte sablée amandine à la poire, sorbet poire, sauce caramel 

 Poiré Brut, Domaine Julien Thurel « Athéna » 2022   

 
Eaux Système Cryo, Café  

80 euros hors boissons - 125 euros toutes boissons comprises 

  

Supplément : 15 euros 

Le fromage sélectionné et affiné par Elsa, fromagère à Cucuron 

 et bouquet de salade « fatiguée » à l’huile d’olive d’ici  

 


