
 

A la table du Rabassier
 

Menus pour le vendredi à diner,
et le déjeuner du dimanche 

 Fougasse à l’huile d’olive

A tartiner, la rillettes de saumon au raifort, le beurre truffé

Soupe de potimarron

Compote de lièvre à la royale servie froide

Brouillade aux truffes

Salade d’endives

Souris d’agneau dorée

Gratin 

Fromage d’hiver et miel truffé

Carpaccio  d’ananas

Galette des rois feuilletée
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 à diner, le samedi 11
et le déjeuner du dimanche 12 janvier 2020

 

Les grignotages : 
Fougasse à l’huile d’olive et huile d’olive fruité noir

Le Croque-truffe 

rillettes de saumon au raifort, le beurre truffé

 

Soupe de potimarron aux truffes
 

Compote de lièvre à la royale servie froide
 

Brouillade aux truffes 
 

Salade d’endives, vinaigrette truffée

 

agneau dorée dans ses sucs, sauce Périgueux

ratin de cardes aux truffes 

 
Fromage d’hiver et miel truffé 

 

Carpaccio  d’ananas 

Galette des rois feuilletée 

ou Champagne Sélection Petite Maison
Joseph Blanc, Domaine Finon 2017

Luberon Rouge, Domaine des Vadons « La Melchiorte

ystème Cryo plate et pétillante,Café et tisane

euros toutes boissons comprises

A la table du Rabassier… 

amedi 11 midi et soir  
janvier 2020 

et huile d’olive fruité noir 

rillettes de saumon au raifort, le beurre truffé 

aux truffes 

Compote de lièvre à la royale servie froide 

, vinaigrette truffée  

, sauce Périgueux 

 

Champagne Sélection Petite Maison 
Joseph Blanc, Domaine Finon 2017 

La Melchiorte » 2009 

Café et tisane 

euros toutes boissons comprises 


