Carte du a/e/aa/(e/‘ le fawye& /M){fe/ﬂ/& 2025
Christophe Vaillard, Nicolas Duclos, Jerime Bellogaeitte,

Quentin Klrasseas, Faud ﬂe/mwo el mor-méme s/ gue loute / 2’7«//&&

vous mlons @ an moment de /ﬁa/%‘a/a et do conviviadlts .
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Menu Intemporel 98 euros Menu Empreinte 126 euros

Menu Oeuf de poule Bio, Morillt;, escargot de Véronique Paysan,
Impromptu 6. 56 A a2 Chartres. (22 euros) Ail des ours, lard gras. (32 euros)
Entrée, plat, dessert . Brochet du. Perche, .
» plat, > Champignon brun d’Eure-et-Loir, garum de Tours. (52 euros) Truite de Mr. Vasseur,
composés par le chef. Epmard, sabayon au beurre fumé, ocuf de truite,
Agneau de Mr. Lorin, feuilles de yuzu du Japon. (42 euros)
ou L2€ Asperge verte bio, ail noir, caméline. (42 euros)
Entrée et Plat Soufflé au Grand Marnier, Poulette de Racan,
ou Cuvée du centenaire, feutlles de Bigaradier. (19 euros) Endive de pleine terre,
Plat et Dessert ou kumaquat, sarrasin soufllé. (10 euros)
composés par le chef. Soufflé chocolat Grand Cru Mangaro 71%
Chartreuse jaune,
Vanille mtense de Ia Martinique, Pamplemousse du Pere Mabol,
feves de cacao du Tres Hombres. (19 euros) Céleri branche, feutlles de tagette. (17 euros)

Le chef vous propose également en suggestion :

Langoustine Royale triple zéro au naturel,

eune gastronome (-12 ans ‘ - : 7
Je 8as S ) Sabayon au beurre fumé, sarrasin. (7.9 euros) Les ﬁomages de Marc'_] amf] .
39 euros MOF affineur 2015 en clin d’cei
aux origines jurassiennes de
Amuse-bouche, plat, dessert . ;
! Cote de Veau du Ségala, Christophe.
au choix dans la carte. Grand Monarque (= 600gr), asperge verte, ail noir, 19 euros

Jus de veau au calé Grand Cru “Excelso”. (120 euros pour deux personnes)

Tous nos plats sont dispomibles a la carte (“euros).

Nous restons a votre écoute en cas d’'intolérances ou d’allergies. Proposition de plats et menu végétal sur demande.

Prix nets en euros TVA 10% - Service compris. ; .
Liste des allergenes et origines des viandes a disposition. Menus proposés au déjeuner
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Christophe Vultlard, Nicotas Duclos, Jerime Bellogueitle,

Quentin Klrasseas, Faud ﬂe/mwo el mor-méme s/ gue loute / 2’7«//&&

vous mmlons @ an moment de /M/‘&y/e et do convimiallls |,
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Menu Intemporel 98 euros

(Euf de poule Bio,
A la Chartres. (22 euros)

Brochet du Perche,
Champignon brun d’Eure-et-Loir, garum de Tours.
(32 euros)

Agneau de Mr. Lorin,

Asperge verte bio, ail noir, caméline. (42 euros)

Soufflé au Grand Marnier,
Cuvée du centenarre, feutlles de Bigaradier. (19 euros)
ou
Soufflé chocolat Grand Cru Mangaro 71%
Chartreuse jaune,
Vanille itense de la Martinique,
feves de cacao du Tres Hombres. (19 euros)

Jeune gastronome (-12 ans)
39 euros

Amuse-bouche, plat, dessert

au choix dans la carte.

Menu Empreinte 126 euros Menu Des Agapes 155 euros

Menu proposé pour I'ensemble des convives.

Morille, escargot de Véronique Paysan, Silure Ikéjimé,

: o A orac [9C § . . . Y . . .
Ail des ours, lard gras. (52 curos) Caviar osciétre de Sologne, spiruline. (75 euros)

Black bass de Mr. Vasseur au naturel,

Truite de Mr. Vasseur, Limequat fermenté, mousseline au beure fumé. (36 euros)
Lpmard, sabayon au beurre fumé, ceul de truite, ) )
feuilles de yuzu du Japon. (12 euros) Morille, escargot de Véronique Paysan,

Al des ours, lard gras. (32 euros)

Brochet du Perche,

Poulette de Racan . . )
’ Champignon brun d’Eure-et-Lorr, garum de Tours. (52 euros)

Endive de pleine terre,

kumquat, sarrasin soulllé. (46 euros) Poulette de Racan
9y

Endive de plemne terre, kumquat, sarrasin soufllé. (40 euros)

Pamplemousse du Pere Mabol,

. o Vacherin carotte orange
“Eleri branche, feutlles de tagette. (17 euros) ’

Vanille de Ia Martinique, huile d'olive fruité verte
du village de mon enfance Leucate. (19 euros)

Le chef vous propose également en suggestion :

Langoustine Royale triple zéro au naturel, Les fromages de Marc Janin
Sabayon au beurre fumé, sarrasin. (7. euros) MOF aftineur 2015 en clin d’cen,
aux origines jurassiennes de
Christophe.
Cote de Veau du Ségala, 19 euros

Grand Monarque (= 600gr), asperge verte, ail norr,
S 5

Jus de veau au caté Grand Cru « Excelso » (120 euros pour deux personnes)

Tous nos plats sont disponibles a Ia carte (*euros).

Nous restons a votre écoute en cas d’intolérances ou d’allergies. Proposition de plats et menu végétal sur demande.

Prix nets en euros TVA 10% - Service compris.
Liste des allergenes et origines des viandes a disposition.  Menus proposés au diner



