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Sélection " Apéritifs et vins

Nous affectionnons des références sans artifices, issus du bio, de la

biodynamie et du Demeter..

Apéritifs

Cocktail de Gabriel : 15 €

Coupe de Champagne Piollot : 17 €
Vermouth blanc ou rouge : 9 €

Macvin du Jura Domaine Montbourgeau : 12 €
Vin de dessert Dom. Gorka : 14 €

Cidre les Pentes : 7 €

Vins blancs au verre 12.5¢l

Hautes cotes de Beaune “champlains”2020 - Dom. Decelle 12 €
Muscadet Sévre et Maine Jo Landron 2021 15 €
Roussette du Bugey - Maison Bonnard 202112 €

Vins rouges au verre 12.5c¢l|

Alsace - Céte de Rouffach 2020 Dom. Muré 12 €
Macon - Burgy 2021 - Domaine Jean Marie Chaland 12 €
Touraine - Clef de sol 2021 La grange Tiphaine 12 €

Maranges ler Cru “La Fussiére” Dom. Jeannot 2019 16 €

&

Menu " |tinéraire

Entrée - plat - dessert : 75 € / Entrée - 2 plats - dessert : 98 €

L'amuse-bouche du moment. . .

Le Charolais boucané au romarin, betteraves fumées, cébettes

et pomme paille & la graisse de boeuf. . .
>Alsace - “Cote de Rouffach” Dom. Muré 2020

Sandre de Sadne juste réti sur la peau, poireaux confits au Cumbawa,
céleris branche, radis, jus de légumes “détox”. . .
> Muscadet Sévre et Maine Jo Landron 2021

et / ou

La Volaille de Bresse rétie aux artichauds violets et Iégumes racines,
Arancini aux champignons, créme de Bresse au Savagnin. . .
> Maranges ler Cru “La Fussiere” Dom. Jeannot 2019.

Le pré-dessert autour de la verveine fraiche et distillée. . .

Clémentine en fraicheur, sorbet clémentine,
biscuit aux agrumes . . .

Les patisseries traditionnelles d'Erika pour terminer. . .

Merci de nous signaler toute allergie au moment de la commande.



