
C’est  avec  un immense  pla is ir  que nous  vous  ouvrons  les
portes  de  notre  maison.  Le  Chef ,  Louis  Garrigou,  et  son
équipe vous  convient  à  une odyssée  cul inaire  empreinte

d ’authentic ité .  Chaque plat  est  confect ionné avec
pass ion,  é laboré  à  part ir  de  produits  locaux,  et  ref lète
l ’harmonie  entre  sa  Dordogne natale  et  les  inspirat ions

glanées  au gré  de  ses  voyages ,  pour  vous  offr ir  une
explorat ion gastronomique .  Laissez-vous  emporter  par

notre  menu dégustat ion et  voyagez  entre  terroir
périgourdin et  saveurs  d ’a i l leurs .

Restaurant  Charbonnel



Menu Charbonnel
3  s équences  au  cho ix  64  euros
2  s équences  au  cho ix  49  euros

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

 sirop d’érable et pomme verte

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

biquinhos et coriandre

Jardin iodé
Cabillaud vapeur, marinière au shiso vert, 

fenouil, poire et citron kosho

Contraste sauvage
Pintade fermière du Périgord piquée à l’anguille, endive,

riz socarrat et kumquats

+ Foie gras poëlé 7 euros

Le verger toasté
Nashi poché, sorbet poire praliné-cacahuète,
ganache au chocolat blanc verveine et granola

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

sabayon aux herbes légerement anisé



Prélude pour les papilles

CAVIAR 
Boîte  de  Caviar  osciètre  “maison Prunier”  

à  Montpon-Ménestérol  en Dordogne
 -  30  g  servis  avec  bl inis  85 euros
50 g  servis  avec  bl inis  155  euros

Menu dégustation

Service  en 5  temps 89 euros

Accord mets  et  v ins  5  verres  45  euros

Ce menu sera  soigneusement sé lect ionné par  notre
Chef  à  part ir  de  notre  carte  pour  vous  offr ir  un

moment de  gourmandise .

Les  menus sont  servis  pour l ' ensemble  de  la
table .

 Merci  de  nous  indiquer  vos  intolérances  a l imentaires .



Naturalité
Foie gras mi cuit, salade verte, relish végétal

19 euros 

À la Carte 

Entrées

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

 sirop d’érable et pomme verte
21 euros

Frisson Marin
Tagliatelles de seiches, sauce au poisson de roche acidulée au tigermilk

biquinhos et coriandre
19 euros

Cueillette Sauvage
Raviolis d’escargots, sauce au cresson, champignon cru

et chimichurri à l’huile de noix
22 euros



À la Carte 

Plats

Jardin iodé
Cabillaud vapeur, marinière au shiso vert, fenouil,

 poire et citron kosho
32 euros

Contraste sauvage
Pintade fermière du Périgord piquée à l’anguille, endive,

riz socarrat et kumquats
32 euros

+ Foie gras poëlé 7 euros

Le chant des vignes
Demi pigeonneau cuit sur coffre, cuisse confite, cerfeuil tubéreux,

raisin, jus à la genièvre et verjus
40 euros

+ Foie gras poëlé 7 euros



Fromages

Desserts

Merci  de  commander les  desserts
en début  de  repas

Sélect ion de fromages  af f inés  de  la  maison “From Terroir”

Entre origine et terroir
Pastel de nata truffé

21 euros

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

sabayon aux herbes légèrement anisé
17 euros

Le verger toasté
Nashi poché, sorbet poire praliné cacahuète,
ganache chocolat blanc verveine et granola

17 euros



Le chef  confect ionne le  menu 3  plats
64 euros  

Le menu est  à  composer  avec  le  Maître  d ’hôtel  
Servi  jusqu ’à  1 1  ans

25  euros

Le chef  confect ionne le  menu 3  plats  
 74  euros

Uniquement poss ible  s i  nous  sommes
prévenus  lors  de  la  réservat ion

Menu Vegan

Menu Végétarien

Menu enfant 

Menu sur mesure

Une envie  spéci f ique ,  demandez nous ,  on cuis ine  !
Uniquement sur  demande ,  10  jours  à  l ’ avance .



Caviar  et  esturgeon -  Maison Prunier  -  Montpon Ménestérol
Huile  de  noix  -  Monsieur  Granier  -  Brantôme 

Huile  noisette  -  Moulin de  la  Veyss ière  -  Neuvic
 Hui le  d ’o l ive  -  Alexis  Munoz dans  le  bass in  méditerranéen

Truffes  -  producteurs  locaux -  Brantôme
Champignons  -  Richard Lapierre  -  Paussac  Saint  Vivien

Canard -  Ferme Laleu -  Les  Eysies
Pigeons  et  Volai l les  -  Les  Pigeonneaux du Moulin -  La  Meyze

Cochon -  Eleveur  Jean-Baptiste  Loyalto  et  Fi l s   
Ferme El iza ldia ,  St  Jean-Pied-de-Port

 Micro cress  -  Ju l ien Rouret  -  La  v ie  dans  l ’ eau -  Sorges
Fromages  -  Stéphane Calassou -  From Terroir  -  Augignac

Pains  -  Les  dél ices  de  Margaux -  Nontron
 Miel  -  Peter  et  Sylvie  Esnault  -  Brantôme

 Cuei l lettes  -  Nous  mêmes
 Infusions  -  La  marguerite  étoi lée  -  Paussac  et  Saint  Vivien

Viandes  et  vola i l les  nées ,  é levées  et  abattues  en France  
Vins  de  v ignerons

Truite  -  Moulin de  Boissonnie  -  Douzi l lac

Et  auss i  … 

Coutel ler ie  Le  Périgord -  Brantôme 
Patr ic ia  Masson,  céramistes  

Romain Sudret  de  Bois  D ’enfer  
 Nadège Tricard pour  les  luminaires

 Christe l le  Borie  pour  les  toi les .  
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