Carte MENU SABOT DE PIZAY

Automne 2025

Entrée, Plat, Douceur au choix

68,00 €

Mise en Bouche

Les champignons automnaux sauvages et d’clevage, douceur de persil racine
Croustillant de cepes
ou
L’araignée de mer décortiquée, creme 1égére de Chﬁtaigne et d’artichaut
Huiltre Gillardeau au citron confit

Le filet de sandre élevé dans le Vercors
Celeri-rave cuisiné comme un risotto, cappuccino de liveche
ou
La pintade fermiere de la ferme d’Helene, le filet roti, la cuisse en chartreuse
Chou vert confit, jus de braisage ambre

Le parfait glace aux quetsches, caeur onctueux aux pruneaux d’Agen
ou
Le crémeux de coing, pommes caramélisées aux baies de goji, biscuit a la figue

MENU EPICURE

Entrée, Poisson ou Viande, Entrée, Poisson, Viande,
Douceur au choix Douceur au choix
80,00 € 96,00 €

Mise en Bouche

Le foie gras de canard aux figues de Sollies,
Chutney d’helianthi, mouillettes aux graines de sarrasin
ou
Les coquilles Saint-Jacques de péche normande
Pochees en veloute de crevettes bouquets, marinces aux fruics de la passion et butternut

L’aigui]lette de Saint-Pierre, marmelade d’orange aux noisettes torréfiées
Camaieu de carottes des sables
ou
Le filet de sole de peche petit baceau
Poireaux crayons confits, coques et couteaux en mariniere

Le canard colvert de chasse, le filet roti, la cuisse fondante
Coing et champignons des bois, sauce salmis aux ¢pines-vinettes
ou
Le carré d’agneau frangais cuit rosé, les ris laqués
Cucurbitacées en variation, jus au vadouvan

La variante de la mandarine et du kaki, Sorbet au citron combava
ou
Le mariage du chocolat et de la chataigne, croustillant aux noix, glace praliné

Tous nos plats sont faits Maison. Détails des allergenes sur demande.
Viandes origine France




Chef de Cuisine
Yoann GASSELIN

Chef Patissier
Denis CORNET

ENTREES EN MATIERE

Les champignons automnaux sauvages et d’¢levage, douceur de persil racine
Croustillant de cepes 32,00 €

L’araignée de mer décortiquee, creme legere de chataigne et d’artichaut
Huitre Gillardeau au citron confit 32,00

a

Le foie gras de canard aux figues de Sollies,
Chutney d’hélianchi, mouillettes aux graines de sarrasin 36,00

a

Les coquilles Saint-Jacques de peche normande,
Pochees en veloute de crevettes bouquets, marinces aux fruits de la passion et butternut 36,00 €

OCEANS, RIVIERES ET ETANGS

Le filet de sandre élevé dans le Vercors

yay
Celeri-rave cuisiné comme un risotto, cappuccino de liveche 41,00 <
Laiguillecte de Saint-Pierre, marmelade d’orange aux noisettes torréfices 45,00 €
Camaieu de carottes des sables ’
. A .

Le ‘ﬁlet de sole de pecbe petit bateau o 48,00 €
Poircaux crayons confits, coques et couteaux en marinicre

ETABLES, BERGERIES ET VENAISONS
La pintade fermiere de la ferme d'Helene, le filet roti, la cuisse en charcreuse 39,00 €
Chou vert confit, jus de braisage ambr¢
Le canard colvert de chasse, le filet roti, la cuisse fondante 44,00 €
Coing et champignons des bois, sauce salmis aux ¢pines-vinettes
Le carre d’agneau francais cuit rose, les ris laques 48,00 €
Cucurbitacces en variation, jus au vadouvan

BOCAGES, ALPAGES ET PATURAGES
Selection de Fromages frais et affines 19,00 €
Cervelle de canuts de chevre frais a I'huile de noisettes sauvages du Beaujolais, 17,00 €
Kouglof aux cepes et aux noix grilles

DOUCEURS SUCREES ET ACIDULEES
Le parfait glacé aux quetsches, coeur onctueux aux pruneaux d’Agen 18,00 €
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Le crémeux de coing, pommes carameélisces aux baies de goji 18,00 €
Biscuit a la figue
La variante de la mandarine et du kaki, Sorbet au citron combava 18,00 €
Le mariage du chocolat et de la chataigne,
Croustillant aux noix, glace praline 20,00 €

Prix Nets TTC



