
Le menu dégustation du Bistrot 

 

55€ sans les vins 

79€ avec une dégustation des vins 

 

 
 

Foie gras de canard confit au vin d’épices et piment d’Espelette, pain aux figues 

Le vin : Gaillac moelleux ‘les brozes’ 2016 
 

***** 

Saumon mi cuit à la graine de sésame, sauce aigre douce 

Le vin : cote du Rhône ‘Artésis’ 2016 
 

 
 

Filet de veau aux morilles, truffade à la ventrèche 

Le vin : château Lagrange ‘grave’ 2010 
 

Ou 

 

Noix de Saint-Jacques poêlées, sauce citron, risotto vénéré aux légumes 

Le vin : Chablis Saint-Martin 2016 
 

 

 
 

Sphère en chocolat, mousse praliné 

Le vin : Banyuls vin doux naturel 

 



Le menu dégustation du Bistrot 

 

55€ without wines 

79€ with a wine tasting 

 

 
 

Duck liver “Foie gras confit” with spiced wine and espelette pepper, figs bred  

Wine : Gaillac moelleux ‘les brozes’ 2016 
 

***** 

Half-cooked Salmon with sesame seeds, sweet and sour sauce  

Wine : cote du Rhône ‘Artésis’ 2016 
 

 
 

Veal fillet with morels, potato and cheese with ventrèche  

Wine : château Lagrange ‘grave’ 2010 
 

Or 

 

Pan-fried scallops, lemon sauce, revered risotto with vegetables 

Wine : Chablis Saint-Martin 2016 
 

 

 
 

     Chocolate sphere, praline mousse  

Le vin : Banyuls natural sweet wine 

 



Le menu dégustation du Bistrot 

55€ sans les vins 

79€ avec une dégustation des vins 
 

 
 

Foie gras de canard confit au vin d’épices et piment d’Espelette, pain aux figues 

Duck liver “Foie gras confit” with spiced wine and espelette pepper, figs bred  

Le vin : Gaillac moelleux ‘les brozes’ 2016 
 

Saumon mi cuit à la graine de sésame, sauce aigre douce 

Half-cooked Salmon with sesame seeds, sweet and sour sauce  

Le vin : cote du Rhône ‘Artésis’ 2016 
 

 
 

Filet de veau aux morilles, truffade à la ventrèche 

Veal fillet with morels, potato and cheese with ventrèche  

Le vin : château Lagrange ‘grave’ 2010 
 

Ou 
 

Noix de Saint-Jacques poêlées, sauce citron, risotto vénéré aux légumes 

Pan-fried scallops, lemon sauce, revered risotto with vegetables 

Le vin : Chablis Saint-Martin 2016 
 

 
 

Sphère en chocolat, mousse praliné 

Chocolate sphere, praline mousse 

Le vin : Banyuls vin doux naturel 


