LA TABLE

CAVIAR DE SOLOGNE
poireaux brulé, citron salé

TRUITE OLLIVIER
chou rave, shitaké, verveine du jardin

NOIX DE SAINT-JACQUES
en crolte de sapin Douglas

« FLEUR DE NAVET »
émulsion au safran d'Alain, radis glagon

BOEUF WAGYU DE NOTRE ELEVAGE
MATURATION DE Q0 JOURS
sélection de carottes du jardin et pomme de terre

MIEL DE NOS RUCHES
hibiscus, vinaigre d'Orléans

CHOCOLAT « FEVE FLEUR DE LOIRE »
creme glacée et crémeux au mais

Le menu a été élaboré par Christophe Hay et Lois Bée avec la
participation de Axel Maujarret, Thomas Laffanon et leurs équipes

Nous restons a votre écoute en cas d'intolérances et d'allergies.

Prix nets en euros. TVA et service inclus



LA TABLE

LES FROMAGES
a ajouter a votre menu dégustation

SELECTION DE FROMAGES
de nos producteurs locaux (supp. de 21€)

FROMAGE GALET DE LA LOIRE
poire d'Olivet et cotignac (supp. de 16€)

COLLEGE CULINAIRE
ot FRANCE

Bruno Gabris a Sigloy, les poissons de Loire
Alain Gaillard aux jardins de Fleur de Loire
Maison Martin-Pouret a Fleury les Aubrais, le vinaigre
Julie et Nicolas Briant a Guillonville, les ceufs et I'ail noir
Pisciculture Hennequart a Saint-Viatre, le caviar
Nicolas et Charlie Praizelin a Segré, le boeuf Wagyu
Alain Mercier a Saint-Hilaire-Saint-Mesmin, les fruits
Pisciculture Ollivier a Saint-Aignan-le-Jaillard, les truites

Le Grenier de Marie et Anais a Olivet, torréfacteur de café
Emmanuel Etave a Beauce La Romaine, les noix



