
 

 

 

 

Menu de la Table du Chef 
 

Mousse de Topinambour 
Truffes, Oeuf de Caille 

 

 

 

Foie Gras 
Pruneaux, Brioche, Cointreau 

 

 

 

Laksa Cappuccino 
Coquilles Saint-Jacque, Olives 

 

 

 

Ravioli Maison 
Agneau, Polenta, Pecorino 

 

 

 

Flétan Sauvage 
Chou-fleur, Vanille,  

Lentilles noires, Ras el Hanout 
 

 

 

Tartelette au Citron 
Meringue Suisse 

 

 

 

Poitrine de Pintade de Marsanne  
Chou pommé, Mousse Courge-

Amaretto, Yogourt de Noix de Coco, 

Sauce à l’Anis étoilée 
 

 

 

Dom 4545 
Absinthe, Cerises, Meringue 

 

 

 

Petit Cake à l’Huile d’Olive 
Chocolat, Fleurs des Alpes 

 

 

Accompagnement de Vins 
 

 

 

Blanc de noir 
Gilbert Devayes – Leytron 

 

 

 

Petite Arvine 
Gilbert Devayes – Leytron – 2020  

 

 

 

Dôle Blanche “Riquet” 
Gilbert Devayes – Leytron – 2019 

 

 

 

Humagne Rouge 
Gilbert Devayes – Leytron – 2019 

 
 

 

 

Eau-de-Vie d‘Abricot 

Bernard et Isabelle Dupont – Saxon 
 

 

 

Malbec 
Gilbert Dévayes – Leytron – 2019 

 

 

 

Rêve d’amour 
Gilbert Devayes – Leytron – 2016 


