
 
      

Menu de la Table du Domaine - du 30 juin au 31 juillet 2026 
 

Entrées – Starters 
 

Carpaccio de thon sauce ponzu, mayonnaise au wazabi, maïs et nouilles de riz croustillantes 
Tuna carpaccio with ponzu sauce, wasabi mayonnaise, sweetcorn and crispy rice noodles 

 
Tartelettes aux aubergines cuites comme une parmigiana, oignons confits et espuma de parmesan 

Eggplant tartlets prepared in the style of a parmigiana, with caramelized onions and Parmesan espuma 
 

Fleurs de courgettes farcies aux herbes de notre potager et ricotta, vinaigrette abricot, tomates et olives 
Zucchini blossoms stuffed with herbs from our garden and ricotta, apricot vinaigrette, tomatoes and olives 

 
 

Plats - Main Courses 
 

Polenta crémeuse aux tomates vertes, sauce vierge aux tomates anciennes et maïs croquant 
Creamy polenta with green tomatoes, heirloom tomato sauce vierge and crunchy sweetcorn 

 
Maigre au miso, salade d’épinard et sucrine au sésame noir et yuzu, concombre et baba ganoush 

Miso-glazed meagre with spinach and baby gem lettuce, black sesame and yuzu dressing, cucumber and 
baba ganoush 

 
Veau cuit à basse température, purée de pommes de terre et céleri, tatin aux oignons nouveaux, jus de veau 

Slow-cooked veal with potato and celeriac purée, spring onion tarte Tatin and veal jus 
 

 
Desserts – Desserts 

 

Fromages de chèvre  
Goat cheese  

 

Sélection de fromages affinés – supplément de 2€ 
Aged cheeses selection - €2 supplement  

 

Pêches pochées et fraîches, ganache montée à la fève de tonka, sorbet pêche 
Poached and fresh peaches with whipped tonka bean ganache and peach sorbet 

 
Tarte chocolat au lait et noisettes, glace noisette 

Milk chocolate and hazelnut tart with hazelnut ice cream 
 
Entrée, plat, fromage ou dessert  65€  Starter, main course, cheese or dessert 
Entrée, poisson, viande, fromage ou dessert  79€  Starter, fish, meat, cheese or dessert 
Supplément fromage de chèvre  10€  Extra Goat cheese 
Supplément fromages affinés  12€  Extra Aged cheese 

 
 


