
Menu en 4 services disponible uniquement au déjeuner en semaine hors week-end et jours fériés.

ACCORDS METS & BOISSONS
1 VERRE DE 6CL PAR SERVICE

ACCORD METS ET VINS  50€
ACCORD METS ET VINS PRESTIGE  90€ 

ACCORD METS ET BOISSONS SANS ALCOOL  50€

TOMATE HÂTIVE DE L’ORLÉANAIS
confisée, crème et eau tourbée, feuilles de poivrier

MULET DE LOIRE
aubergine de mon enfance condimentée, shiso pourpre, consommé végétal

VEAU DE LAIT DE CHARLIE ET NICOLAS
chou pak-choï, jus condimenté

FRAMBOISE DE SOLOGNE
biscuit et vinaigre de sapin, crémeux et sorbet vanille Pompona, 
pomme de pin au sirop

MENU EN 4 MOMENTS  110€



ACCORDS METS & BOISSONS
1 VERRE DE 6CL PAR SERVICE

ACCORD METS ET VINS    80€
ACCORD METS ET VINS PRESTIGE  140€ 

ACCORD METS ET BOISSONS SANS ALCOOL    80€

TOMATE HÂTIVE DE L’ORLÉANAIS
confisée, crème et eau tourbée, feuilles de poivrier

DANS L’ESPRIT D’UNE FLEUR DE COURGETTE FARCIE
girolles, tagète passion, concentration de volaille

MULET DE LOIRE
aubergine de mon enfance condimentée, shiso pourpre, consommé végétal

CHEVREUIL DU DOMAINE DE CHAMBORD
betterave et arbouse du jardin, caviar maturé, sauce grand veneur
ou
BŒUF WAGYU DE NOTRE ÉLEVAGE
« côte à côte », haricots aux parfums d’été, jalapeño, garum

FRAISE, SUREAU, OXALIS
pain de Gênes, crème fermière, marmelade et fraise tannée,
pistou d’oxalis, sorbet à la fleur de sureau

MENU EN 5 MOMENTS  180€



ACCORDS METS & BOISSONS
1 VERRE DE 6CL PAR SERVICE

ACCORD METS ET VINS  130€
ACCORD METS ET VINS PRESTIGE  210€ 

ACCORD METS ET BOISSONS SANS ALCOOL  130€

MENU EN 7 MOMENTS  260€CAVIAR SÉLECTION DE SOLOGNE
blinis moelleux, sauce aigrelette, huile d’herbes

DANS L’ESPRIT D’UNE FLEUR DE COURGETTE FARCIE
girolles, tagète passion, concentration de volaille

CRÊP’CRÊPE SOUFFLÉE DE BARBEAU 
variétés de carottes, verveine, jus d’une pôchouse, Gin de Loire

CARPE « À LA CHAMBORD » 
truffe de Vickie, écrevisse, sauce au vin de Cheverny

BŒUF WAGYU DE NOTRE ÉLEVAGE
« côte à côte », haricots aux parfums d’été, jalapeño, garum

AGRUMES DE NOTRE COLLECTION
Champion de France du Dessert 2025
biscuit et sorbet à la feuille d’agrume, sudachi, sauce mandarine

ABRICOT DE CHEZ JULIE
mariné, confit et rôti, millet au lait, sablé diamant, sorbet à la sauge poleo


