


Saucisson de foie gras IGP Périgord, condiment poire

Truite des Eaux de l’Inval confite au gras de canard, gelée de poisson florale

Fleur de butternut, condiment graine de courge et citron caviar

Cœur de reinette, mousse de tomme des Croquants de Saint-Cyprien,
Pain de campagne croustillant aux herbes du jardin

Maquereau de la mer du Nord au torchon et à la flamme, pommes de terre confites aux algues, 
Caviar tradition de la maison Prunier.

Foie gras poêlé IGP Périgord, laqué au jus de canard.
Croûte d’herbes fraîches et sauce Périgueux.

Saint-Jacques de Brest déglacées au citron,
Brocolis et choux de Bruxelles, sauce coraillée 

Pigeon de chez Michel Pribilsqui,
Condiment aux graines de courge torréfiées, jus de pigeon acidulé 

Le Colonel du M

Le kiwi du Sud-Ouest en monochrome blanc, sauce kiwi vert et fève Tonka 
ou

Biscuit croustillant au grué de cacao, ganache chocolat,
persil, sorbet au persil plat et sauce chocolat 

La noix du Périgord



Saucisson de foie gras IGP Périgord, condiment poire

Truite des Eaux de l’Inval confite au gras de canard, gelée de poisson florale

Fleur de butternut, condiment graine de courge et citron caviar

Cœur de reinette, mousse de tomme des Croquants de Saint-Cyprien, 
Pain de campagne croustillant aux herbes du jardin

Foie gras poêlé IGP Périgord, laqué au jus de canard,
Croûte d’herbes fraîche et sauce Périgueux

Pintade de Montignac, courge glacée et brûlée,
Condiment aux graines de courge torréfiées, jus de pintade acidulé.

Le Colonel du M

Biscuit croustillant au grué de cacao, ganache chocolat,
persil, sorbet au persil plat et sauce chocolat 

La noix du Périgord


