
 

A la table du Rabassier
 

Menus pour le vendredi
et le déjeuner du dimanche 

 Focaccia 

Les tartines de beurre truffé

Soupe de potimarron

Compote de lièvre à la royale servie froide

Brouillade aux truffes

Salade d’endives

« Pie » de cuisses de canard fondantes à la truffe

Légumes d’hi

Fromage d’hiver et miel truffé

Salade d’orange à la cannelle et à la fleur d

Tart
Vermouth “Maison” ou 

AOC Saint-Joseph Blanc, Domaine Finon 2017
AOC Luberon Rouge, Domaine des Vadons «

Eau système Cryo plate et pétillante,

80 euros toutes boissons comprises

 

 

A la table du Rabassier

le vendredi 24 et le samedi 25
et le déjeuner du dimanche 26 janvier 2020

 

Les grignotages : 
ocaccia garnie de fromage frais truffé

Le Croque-truffe 

tartines de beurre truffé 

 

Soupe de potimarron aux truffes
 

Compote de lièvre à la royale servie froide
 

Brouillade aux truffes 
 

Salade d’endives, vinaigrette truffée

 

» de cuisses de canard fondantes à la truffe

Légumes d’hivers au jus lié d’un beurre truffé

 
Fromage d’hiver et miel truffé 

 

orange à la cannelle et à la fleur d

Tarte au citron meringuée  
ou Champagne Sélection Petite Maison

Joseph Blanc, Domaine Finon 2017
AOC Luberon Rouge, Domaine des Vadons « La Melchiorte

ystème Cryo plate et pétillante,Café et tisane

euros toutes boissons comprises

A la table du Rabassier… 

24 et le samedi 25 à diner 
janvier 2020 

garnie de fromage frais truffé 

aux truffes 

Compote de lièvre à la royale servie froide 

, vinaigrette truffée  

» de cuisses de canard fondantes à la truffe 

vers au jus lié d’un beurre truffé 

 

orange à la cannelle et à la fleur d’oranger  

Champagne Sélection Petite Maison 
Joseph Blanc, Domaine Finon 2017 

Melchiorte » 2009 

Café et tisane 

euros toutes boissons comprises 


