
 

Le chef vous propose de parcourir avec lui ses souvenirs,  
ses coups de cœur du moment et ses accords préférés.  

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

son amour pour le terroir français et surtout périgourdin sans oublier sa touche 
d’embrun marin. Ses recettes sont élaborées grâce à des producteurs talentueux mais 

aussi grâce à la cueillette sauvage de notre équipe, de nos amis et de notre famille  
(ail des ours – acacia – coquelicot).  

 
Parmi nos producteurs, vous retrouverez notamment : 

 
 

Maraichère de Saint-Félix-de-Reilhac 
 

 
Thés et cafés torréfiés à Saint-Alvère  

 
 

Fromagerie à Saint-Cyprien 

 
Éleveurs de canards de Valojoulx 

 
 

Producteur de caviar à Neuvic 
 

 
Maraîchers de St-Astier 

 
 

Maraîcher de Mauzens et Miremont 
 

 
Producteur d’asperges au Bugue 

 
 

Producteurs de rhubarbes à Saint-Riquier 
 

 
Éleveur de volailles bio au Change  

 
 

Éleveurs d’agneaux et de cochons gascons à St Félix-de-Reilhac  
 
 



Coquillette, poulet rôti, frite  

*** 

Bouillon de canard, foie gras poêlé, pastille de gras fumé 

*** 

Carotte, harissa, basilic, iode  

*** 

Fèves, chevreuil, moutarde 
 

*** 

Turbot, fenouil, roquette 

*** 
 

Agneau de lait, ail des ours, asperge 
 

*** 

 
*** 

Rhubarbe, acacia, nigelle  
 

*** 

Fraise, poivre de Java, coquelicot 

*** 

Pollen, acacia, vinaigre  

 



carotte, harissa, basilic, iode 

fèves, chevreuil, moutarde 

  

  

turbot, fenouil, roquette

agneau de lait, ail des ours et asperge 

rhubarbe, acacia et nigelle   

 fraise, poivre de Java et coquelicot    

 



Coquillette, poulet rôti et frite  
 

Bouillon de canard, foie gras poêlé et pastille de gras fumé 
 

Tagliatelles fraîches et légumes de saison 
 

Tagliatelles fraîches et légumes de saison 
 

 


