LA TABLE

155€

avec accord mets et vins 231€
avec accord mets et vins prestige 293€
(8 VERRES DE 6 CL)

avec expérience cocktails sans alcool 200€

CAVIAR SELECTION DE SAINT-VIATRE

choux rave, crémeux a la verveine

ASPE DE LOIRE ET BOEUF WAGYU
cuits au consommeé de céleri, kasha, chorizo de Wagyu

TRUFFE MELANOSPORUM DE MONT-PRES-CHAMBORD
héliantis, jus aux noix de Beauce

VEAU DE CHARLIE ET NICOLAS
choux fleur et romanesco, noisettes de Sologne, ris de veau

PITHIVIERS DE CANARD COLVERT
foie gras, pleurotes et shiitaké

GALET DE LA LOIRE
flambé a la Poire d'Olivet, cotignac

MIEL DE NOS RUCHES
hibiscus, géranium, clémentine, vinaigre d'Orléans

SOUFFLE A LA POIRE

créme glacée au vin rouge, praliné aux épices

Ce menu dégustation en 8 services est proposé jusqu’a 13h30 au
déjeuner et jusqu’a 21h00 au diner et pour I'ensemble de la table.

Nous vous remercions de votre compréhension
Nous restons a votre écoute en cas d'intolérances et d'allergies.

Le menu a été élaborée par Christophe Hay et Lois Bée avec la

collaboration de Axel Maujarret, Thomas Laffanon et leur équipe
Prix nets en euros. TVA et service inclus



N15¢
avec accord mets et vins 171€
avec accord mets et vins prestige 213€
(6 VERRES DE 6 CLD
avec expérience cocktails sans alcool 160€

TRUITE OLLIVIER CONFITE
poireaux, citron salé, pamplemousse, huile d’'olive maturée

ASPE DE LOIRE ET BOEUF WAGYU
cuits au consommeé de céleri, kasha, chorizo de Wagyu

RAVIOLE ANIMALE DE PIED DE VEAU
gnocchis aux champignons, crosnes

TRUFFE MELANOSPORUM DE MONT-PRES-CHAMBORD
héliantis, jus de noix de Beauce

MOUFLON DU DOMAINE DE CHAMBORD
réglisse, navet du jardin, racines d’'angélique

CHOCOLAT « FEVE FLEUR DE LOIRE»
chocolat fumé, sapin Douglass

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€)

Le menu a été élaborée par Christophe Hay et Lois Bée avec la
collaboration de Axel Maujarret, Thomas Laffanon et leur équipe

Prix nets en euros. TVA et service inclus



80«
avec accord mets et vins 116€
avec accord mets et vins prestige 149€
(4 VERRES DE 6 CLD
avec expeérience cocktails sans alcool 125€

MENU SERVIHORS :
DINER DU VENDRED],
DEJEUNER ET DINER DU SAMED],
JOURS FERIES

RAVIOLE ANIMALE DE PIED DE VEAU
gnocchis aux champignons, crosnes

SILURE EN CHOU FARCI
liveche, chou kale, yuzu

MOUFLON DU DOMAINE DE CHAMBORD
réglisse, navet du jardin, racines d'angélique

CREMEUX AUX MARRONS
mandarine Napoléon, marrons givrés

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
Gabriel Simon a Ingrandes de Touraine, les volailles
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
La Ferme du Poirier a Isdes, les agneaux
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
Julie Pailloux a Lailly-en-Val, les shitaké et pleurotes

Le menu a été élaborée par Christophe Hay et Lois Bée avec la
collaboration de Axel Maujarret, Thomas Laffanon et leur équipe

Prix nets en euros. TVA et service inclus



