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Mise en bouche

Mini-burger de sanglier à l’ail noir, 
pommes confites du Verger biologique du Boisé des Frères et verdure

Cidrerie La Maline  |  Cuvée : Apple moi, wine not?  |  Millésime : 2022

Entrée
Carpaccio de betteraves, courges rôties, 

crumble salé, mousse de fromage de chèvre, 
vinaigrette aux pommes du Verger biologique du Boisé des Frères

et chips de betteraves

Vignoble Les Pervenches  |  Cuvée : Seyval Chardo  |  Millésime : 2022

Plat principal
Ballotine de pintade de la Faisanderie du Chasseur, 

sauce forestière de Noko Champignons, 
purée de pommes de terre au fromage et au bacon de sanglier, 

légumes du jardin rôtis et chips d’oignons

Domaine L’Espiègle  |  Cuvée : New World  |  Millésime : 2021

Fromages
Fromages de la région,

oignons caramélisés au Porto du Vignoble Les Côtes du Gavet,
compote de pommes,

chutney de champignons de Noko Champignons, ail noir et miel sauvage,
pain de la Boulangerie Ppain

Maison Agricole Joy Hill  |  Cuvée : La Butte |  Millésime : 2021

Dessert
Entremets chocolat et croquant aux noisettes, 

mousse aux petits fruits de Nicolas Fleury et 
meringue au sucre d’érable du Domaine des 100 Arpents
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