
 Mathieu Métifet vous propose  

sa  carte  d ’automne  2026  
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. 
 

Parmi nos producteurs, vous retrouverez notamment : 
 

Mme Gilberte Desveaux  
Maraichère à Saint-Félix-de-Reilhac 

 
Catherine et Venant Nzojiyobiri Kanovera   

Thés et cafés torréfiés à Saint-Alvère  
 

Fromagerie des croquants  
Fromagerie à Saint-Cyprien 

 
Michel Pribilski  

Éleveurs de pigeon à Carlux 
 

Caviar de N euvic  
Producteur de caviar à Neuvic 

 
Clémentine et Mathieu – Nature et Saveurs  

Maraîchers à St-Astier 
 

M. Eric Castang  
Maraîcher de Mauzens et Miremont 

 
Famille Elias – Moulin de la Veyssière   

Fabrication artisanale d’huile de noix et de noisette à Neuvic 
 

Anthony Galindo –  Ferme du gagnou  
Éleveur de volailles bio au Change  

 
Chloé et Yoan Godichaud -Madalozzo –  La Kabane  

Ostréiculteurs au Cap Ferret  
 

Famille Laleu – Canard Laleu  
Éleveurs et producteurs de canards à Valojoulx, Perigord Noir 

 
Catherine et Jean -Benoît Hugues – Moulin de Castelas  

Oliverons aux Baux-de-Provence 
 

Aurore  – La ferme de Tintin et Flo ’ 
Éleveuse de volailles à Saint-Jory-de-Chalais 

 
 



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

 

Le premier instant  85€ * 
Avec accord mets et vins 1 35€  

L’instant du centenaire  125€  
Avec accord mets et vins 1 95€  

 
 

L’huitre en fête * 
 

*** 
Salade périgourdine*  

 
*** 

Une bouteille à la mer  
Truite, céleri et algues 

 
*** 

Dans les vignes * 
Foie gras, Monbazillac et raisins 

 
*** 

ç a pince  ! 
Homard, chou-fleur et shiso 

 
*** 

« Lou Pastis  » * 
Pintade, salsifis, yuzu 

 
*** 

Chariot de fromages  
 

*** 
Sens dessus dessous * 

Pomme, salicorne et gingembre  
 

*** 
Triptyque des sens*  

Chocolat, figue et huile d’olive  
 

*** 
En pot ou en cornet *  
Sorbet, lait et verveine 

 



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

Entrées  

Une bouteille à la mer , truite, céleri et algues  35€  

Dans les vignes , Foie gras, Monbazillac et raisins 35€  

Caviar de Neuvic, «  Baerii  » 30g  87€  

Caviar de Neuvic, «  Osciètre  » 30g  97€  

 

Plats  

Ç a pince  !, homard, chou-fleur, shiso 92€  

« Lou Pastis  », pintade, salsifis et yuzu 49 €  

 

Desserts  

Chariot de fromages  25€  

Coupe de sorbets (3 parfums )  12€  

Sens dessus dessous , pomme, salicorne et gingembre 24€  

Triptyque des sens , chocolat, figue et huile d’olive 24 €  

 



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

Menu enfant  

 

32 euros  

 

Sac de billes  
Coquillette, poulet rôti et frite  

 
*** 

Salade périgourdine  
 

*** 

Foie gras de canard mi -cuit  

*** 

Poisson du marché  
Tagliatelles fraîches et légumes de saison 

 
o u  

Aiguillettes de canard  
Tagliatelles fraîches et légumes de saison 

 
*** 

Gourmandise   

*** 

Coupe de sorbe ts  

o u  

Crème brulée  

 


