chram

MENU-65€

(Menu élaboré a base de produits frais et en circuit court)
Dégustation pain maison

Pain fait maison avec un mélange de farines locales de céréales anciennes (1,3)
Créé avec une pate hydratée a 75% avec un temps de levage de 36h

Rosace de betteraves du jardin, mousse Iégére de chévre fermier de la fromagerie Le Vazereau (2,8,9,11)
ou
Fleurs de courgette farcies aux oignons caramélisés (1,2,13,14)
ou

Caponata d'aubergines a la sicilienne relevée d'anchois marinés a la facon d'Andrea et aux fleurs du jardin (10, 11,13)

Saumon lentement fumé au feu de bois de cerisier, sauce Iégere au concombre (7)
ou
Magret de Canard roti aux cerises et sa sauce (8, 15)
ou

Gaspacho de tomates, burrata crémeuse et basilic du jardin (1,2)

5 fromages déclinaison de la région : Bleu de chévre (Vazereau), Brie (Vazereau) (2)
Sainte-Maure de Touraine en 3 affinages (Vazereau)

Péche glacée au miel du jardin, glace artisanale a la vanille (2)

ou

Figues fraiches de Touraine aux amandes, nappées de créme anglaise (1,2, 3)

Les garnitures et décorations varieront en fonction de la récolte de notre jardin potager. Viandes d’origine France.
Allergénes : 1) Gluten - 2) Lactose - 3) Fruits a coques - 4) CEufs - 5) Crustacés -6) Mollusques - 7) Poissons
8) Soja - 9) Moutarde 10) Céleri - 11) Vins, sulfites - 12) Arachides - 13) Sésame - 14) Lupin - 15) Ail

Tous les prix affichés sont en “toutes taxes comprises”, service compris.



