
 Mathieu Métifet vous propose 
sa carte d’automne 2025 

 

Le chef vous propose de parcourir avec lui les potagers français de l’automne.  

Pour cela, il a sélectionné les meilleurs produits de la saison afin de vous transmettre 

son amour pour le terroir Périgourdin sans oublier sa touche d’embrun marin. 

Parmi nos producteurs, vous retrouverez notamment : 

 
Bocerno 

Noix et huile de noix de Plazac 
 

Lionel Gutierrez 
Truffes noires de Saint-Pompom 

 
Mme Desveaux  

Maraichère de Saint-Félix-de-Reillac 
 

Kanovera 
Thés et cafés torréfiés à Saint-Alvère  

 
La kabane de Chloé et Yoan  

Huîtres du Cap-Ferret  
 

Fromagerie des croquants 
Saint-Cyprien 

 
Aurore de la ferme de tintin et flo 

Pintades fermières de St-Jory-de-Chalais 
 

Maison Laleu 
Producteur de canards de Valojoulx 

 
Caviar de neuvic 

Producteur de caviar 
 
 
 
  



Prix nets taxes et services compris – l’abus d’alcool est dangereux pour la santé 
Les menus sont disponibles dans leurs version vegetarienne 

 

Le premier instant 85€ 
Avec accord mets et vins 125€ 

L’instant du centenaire 125€ * 
Avec accord mets et vins 185€  

 
 

L’huitre en fête 
 

*** 
Salade périgourdine 

 
*** 

Souvenir du soleil 
Courge, champignon et bouillon d’algue tiédi 

 
*** 

Dans les vignes* 
Raisin, foie gras poêlé et coing 

 
*** 

Un coup de shiso 
Homard bleu au barbecue, chou-fleur et shiso 

 
*** 

Entre raison et passion 
Pintade fermière, salsifis et yuzu 

 
*** 

Chariot de fromages* 
 

*** 
Triptyque des sens 

Figue, chocolat et huile d’olive de la Maison Castelas 
 

*** 
Une truffe ? 

Cacao, amaretto et truffe 
 

*** 
Comme un vin chaud 

Vin Rouge, café, cannelle 

  



Prix nets taxes et services compris – l’abus d’alcool est dangereux pour la santé 
Les menus sont disponibles dans leurs version vegetarienne 

Entrées 

 

Dans les vignes, raisin, foie gras poêlé, et coing  35€ 

Souvenir du soleil, courge, champignon et bouillon d’algue tiédi 28€ 

Caviar de Neuvic, « Baerii » 30g 87€ 

Caviar de Neuvic, « Osciètre » 30g 97€ 

 

Plats 

Un coup de shiso, homard bleu au barbecue, chou-fleur et shiso 85€ 

Entre raison et passion,  pintade fermière, salsifis et yuzu 49€ 

 

Desserts 

Chariot de fromages     21€ 

Coupe de sorbets (3 parfums)              12€ 

Triptyque des sens, figue, chocolat et huile d’olive de la Maison Castelas               24€ 
 
Une truffe ? Cacao, amaretto et truffe           28€  

  



Prix nets taxes et services compris – l’abus d’alcool est dangereux pour la santé 
Les menus sont disponibles dans leurs version vegetarienne 

 
Menu enfant 

 

29 euros 
 

le jardin potager 

*** 

Salade périgourdine 
 

*** 

Rillettes de canard 

*** 

Poisson du marché  
Tagliatelles fraîches et légumes de saison 

 
Ou 

Aiguillettes de canard 
Tagliatelles fraîches et légumes de saison 

 
*** 

Gourmandise  

*** 

Coulant au chocolat 

Ou  

Crème brulée 

 


