
MENU SIGNATURE
59€

NOUS VOUS SUGGÉRONS DE MARIER NOS MENUS AVEC NOTRE SÉLECTION DE VINS AU VERRE POUR PLUS DE SAVEURS.
N'HÉSITEZ PAS À DEMANDER CONSEIL À NOTRE SOMMELIER.

LA TAGLIATELLE DE CROTTIN DE CHAVIGNOL, LAIT FERMENTÉ 

TAGLIATELLE OF CHAVIGNOL (LOCAL GOAT CHEESE), FERMENTED MILK 

~

LE CÉLERI - TRUFFES NOIRES

CELERY - BLACK TRUFFLES
~

LE QUASI DE VEAU DORÉ À LA PLANCHA, MILLE-FEUILLE DE POMME DE TERRE ET CRESSONIÈRE

PLANCHA-GRILLED FILET OF VEAL, POTATOE MILLEFEUILLE AND WATERCRESS

~

LE SOUFFLÉ CHAUD MANDARINE ET GRAND MARNIER

THE HOT MANDARIN ORANGE SOUFFLE AND GRAND MARNIER  

JEAN-MARC BOURGEOIS EST HEUREUX DE VOUS ACCUEILLIR DANS SON ETABLISSEMENT.

LE CHEF FREDERIC COLLIN ET SON EQUIPE SONT HEUREUX DE VOUS FAIRE DÉCOUVRIR LEURS UNIVERS CULINAIRES. 

LA PASSION DU BON, DU BEAU ET DE L'AMOUR DES PRODUITS ET DES SAISONS DE NOTRE BELLE RÉGION BERRICHONNE.



LA CHAIR DE CRABE, AVOCAT GRILLÉ, MAYONNAISE KIWI, OEUFS DE TRUITE ET TUILE DE PAIN CROUSTILLANTE

CRAB MEAT, ROASTED AVOCADO, KIWI MAYONNAISE, TROUT EGGS AND CRISPY BREAD TILE

OU/OR

L'OIGNON FARCI "CARBONARA", JAMBON DE SANCERRE, BOUILLON À L'HUILE DE NOIX "MEULE DE PIERRE"

STUFFED ONION "CARBONARA", SANCERRE HAM, BROTH WITH WALNUT OIL

~

LE POISSON DE NOS CÔTES, POIREAUX ET RÉDUCTION DE VIN ROUGE, TUILE CROUSTILLANTE

THE FISH OF OUR COASTS, LEEKS AND RED WINE REDUCTION, CRISPY TILE

OU/OR

LE SUPRÊME DE VOLAILLE RÔTI, NAVET BOULE D’OR, COING ET JUS PARFUMÉ À LA CARDAMOME VERTE

ROASTED POULTRY SUPREME, TURNIP “BOULE D‘OR“, QUINCE AND PERFUMED JUICE WITH GREEN CARDAMOM

~

LE PARIS-BREST "LA CÔTE DES MONTS-DAMNÉS"

THE PARIS-BREST "LA CÔTE DES MONTS-DAMNÉS"

OU/OR

LE SOUFFLÉ CHAUD MANDARINE ET GRAND MARNIER 

THE HOT MANDARIN ORANGE SOUFFLE AND GRAND MARNIER 

OU/OR

L'ASSIETTE DE CHAVIGNOL

CHAVIGNOL PLATE (LOCAL GOAT CHEESE)

MENU DÉCOUVERTE

ENTRÉE - PLAT - DESSERT 48.50 €
ENTRÉE - PLAT OU PLAT-DESSERT 39€


