C’est avec un immense plaisir que nous vous ouvrons les
portes de notre maison. Le Chef, Louis Garrigou, et son
équipe vous convient a une odyssée culinaire empreinte
d’authenticit¢e. Chaque plat est confectionne avec
passion, ¢labore a partir de produits locaux, et reflete
I’harmonie entre sa Dordogne natale et les inspirations
glances au gre de ses voyages, pour vous offrir une
exploration gastronomique. Laissez-vous emporter par
notre menu dégustation et voyagez entre terroir

périgourdin et saveurs d’ailleurs.



3 séquences au choix 64 euros

2 SéqU€TlC€S au C]’lOiX 49 euros

Eclat d’automne
Foie gras au bacon maison, chataigne,

SifOp d’érable ct pomme verte

Frisson Marin

Tagliatelles de seiche, sauce au poisson de roche acidulée au tigermilk,

biquinhos et coriandre

Jardin iodé
Cabillaud vapeur, mariniere au shiso vert,

fenouil, poire et citron kosho

Contraste sauvage
Pintade fermiere du Périgord piquée a l’anguiﬂe, endive,

riz socarrat et kumquats

+ Foie gras poéle 7 euros

Le verger toasté
Nashi poche, sorbet poire praline-cacahuete,

ganache au ChOCOlat blanc verveine et granola

L’Ort de figue
Figue au barbecue et en sorbet, shiso rouge,

sabayon aux h€1’b€8 1égerement anisé



70 T oo pown é/g oygﬁ

CAVIAR
Boite de Caviar oscietre “maison Prunier”
3 Montpon—Ménestérol en Dordogne
- 30 g servis avec blinis 85 euros

50 g servis avec blinis 155 euros

Service en S temps 89 curos

Accord mets et vins 5 VETTES 45 €uros

Ce menu sera soigneusement s¢lectionne par notre
Chef a partir de notre carte pour vous offrir un

moment de gourmandise.

Les menus sont servis pour l'ensemble de la

table.

Merci de nous indiquer vos intolérances alimenctaires.



Al anll

Cueillette Sauvage
Raviolis d’escargots, sauce au cresson, Champignon cru
et chimichurri a Thuile de noix

22 euros

Eclat d’automne
Foie gras au bacon maison, chataigne,
sirop d’¢rable et pomme verte

21 €uros

Frisson Marin
Tagliateﬂes de seiches, sauce au poisson de roche acidulée au tigermﬂk
biquinhos et coriandre

19 €uros

Naturalité
Foie gras mi cuit, salade verte, relish véseéral
Q 8 ) ) 8
P\

N 19 euros

")




Jardin iode
Cabillaud vapeur, mariniere au shiso vert, fenouil,
poire et citron kosho

32 €uros

Contraste sauvage
Pintade fermiere du Périgord piquée a l’anguille, endive,
riz socarrat et kumquats

32 €uros

+ Foie gras poéle 7 euros

Le chant des vignes
Demi pigeonneau cuit sur coffre, cuisse confite, cerfeuil tubéreux,
raisin, jus a la genievre et verjus

40 €uros

+ Foie gras poélé 7 €uros



Sremages

Selection de fromages affines de la maison “From Terroir”

Drsserts

Le verger toasté
Nashi poche, sorbet poire praline cacahuete,
ganache chocolat blanc verveine et granola

17 €euros

L'Ort de figue
Figue au barbecue et en sorbet, shiso rouge,
sabayon aux herbes legerement anise

17 €euros

Entre origine et terroir
Pastel de nata cruffeé

21 euros

Merci de commander les desserts

en début de repas




Le chef confectionne le menu 3 placs

64 euros

Le chef confectionne le menu 3 placs
74 euros
Uniquement possible si nous sommes

prevenus lors de la reéservacion

%MWW

Une envie specifique, demandez nous, on cuisine !

Uniquement sur demande, 1o jours a Pavance.

J Dereis crifar!”

Le menu est a composer avec le Maitre d’horcel
Servi jusqu’é IT ans

25 curos



Caviar et esturgeon - Maison Prunier - Montpon Ménestérol
Huile de noix - Monsieur Granier - Brantome
Huile noisette - Moulin de la Veyssiere - Neuvic
Huile d’olive - Alexis Munoz dans le bassin meéditerranéen
Truffes - producteurs locaux - Brantome
Champignons - Richard Lapierre - Paussac Saint Vivien
Canard - Ferme Laleu - Les Eysies
Pigeons et Volailles - Les Pigeonnecaux du Moulin - La Meyze
Cochon - Eleveur Jean-Baptiste Loyalto et Fils
Ferme Elizaldia, St Jean-Pied-de-Port
Micro cress - Julien Rouret - La vie dans ’eau - Sorges
Fromages - Stephane Calassou - From Terroir - Augignac
Pains - Les dé¢lices de Margaux - Nontron
Miel - Peter et Sylvie Esnault - Brantome
Cuecillettes - Nous mémes
Infusions - La marguerite ¢toilée - Paussac et Saint Vivien
Viandes et volailles nées, ¢levées et abattues en France
Vins de vignerons

Truite - Moulin de Boissonnie - Douzillac

Et aussi ...

Coutellerie Le Périgord - Brantome
Patricia Masson, céramistes
Romain Sudret de Bois D’enfer
Nadége Tricard pour les luminaires

Christelle Borie pour les toiles.
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