
LES MENUS SIGNATURE
Automne Hiver 2024/2025



Vincent Thiessé Pascal Noyer



MENU BISTRONOMIE
CUISINE TENDANCE ET SOIGNÉE À BASE DE PRODUITS DE SAISON ISSUS DE NOS 
RÉGIONS, SERVI DANS UN ESPRIT « BISTRO CHIC »

LES ENTRÉES

LES PLATS

LES DESSERTS

EN OPTION / FROMAGES

Propositions modifiables par nos Chefs en fonction de la saisonnalité et des arrivages. 



AMUSE-BOUCHE SELON LE MARCHÉ

ENTRÉES

PLATS

DESSERTS

MENU GASTRONOMIQUE
CUISINE D’INSTINCT RÉALISÉE AVEC UN TRÈS GRAND SOIN PAR NOS CHEFS, TOUJOURS D’INSPIRATION GOURMANDE, OÙ LE 
DRESSAGE DES ASSIETTES SE DISPUTE LA VEDETTE AVEC LES GOÛTS ET LES TEXTURES DES RECETTES

EN OPTION / FROMAGE

Propositions modifiables par nos Chefs en fonction de la saisonnalité et des arrivages. 



LES FORFAITS BOISSONS DÉJEUNER DE TRAVAIL 

CÉPAGE DU LANGUEDOC                                                                                                  6€ HT

LES GRAPPES                                           10€ HT

BAR A VINS  COCKTAILS ET BUFFETS DÉJEUNATOIRES

DÉGUSTATION DE VINS IGP ET AOP DU LANGUEDOC                                               7€ HT

DÉGUSTATION SÉDUCTION DE FRANCE                                                                      11€ HT

DÉJEUNER OU DÎNER  RÉCEPTION ou GASTRONOMIQUE

MILLÉSIMES                                                                                                 15€ HT                

VENDANGES                                                                                                                    15€ HT

ARÔMES                                                                                                                       13€ HT

FORFAITS  APÉRITIF

CHAMPAGNE 
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