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Le Chef Thibaut Gamba et toute son équipe
vous souhaite de passer un agréable
moment.



Menu De Paques

140 euros

Accord mefs et vins ¢ 120 euros (5 verres de vin)
Accord mets et vins de Prestige a 225 euros (5 verres de vin)

Tourteau dormeur de nos cétes,
Premiers petits pois, nuage d’amande au citron confit

L'asperge verte des Landes confite, praliné de pistache,
Sabayon d’oursin & la bergamote

Champignons de nos carriéres en fine tartelette de sarrasin,
Jaune d’ceuf coulant, velours de champignons au ponzu

Péche de ligne de nos cétes & I'unilatéral,
Beurre de carotte, concentré des tétes au shiso

Agneau de lait des Pyrénées,
Agnoletti & I'aillet des vignes, jus au pimenton fumé

Chocolats grand cru
Caramel de cassis collection été 2024

En supplément : les fromages de notre cave
Confiture de betterave, mesclun de jeunes pousses :25 euros



Nos partenaires artisans

Criée de la Cofiniere, ile d’Oléron

[ ]
@
33

2

Hourtin ®

Huilerie Bocerno, Plazac @ (/)
o L0 Ferme 1544, Saint-Loubés
Fromagerie Deruelle, Bordeaux @ ® La Champignonniére d’Angelus, Saint-Emilion

Cap Ferret @ . ®Gérard Saint-Jean, Pellegrue

® Crige d'Arcach:
5% R - @ Truffe Aléna, Saint Savy La Roche

Y

Y
) ® La Vallée des deux Sources, Verlus

[ ] @ Crémerie Jessica Delmas, Lohitzun
Criée de Saint-Jean-de-Luz
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C’est pour moi un réel plaisir de vous accueillir au Logis de La Cadéne,
le plus ancien restaurant de Saint-émilion, fondé en 1848, aux mains de
la famille de Bouard de Laforest depuis 2013, installée au Chéteau
Angelus voisin. Depuis notre maison, sise sur une petite place au coeur
des ruelles pavées du village, se devine l'inspirante effervescence de
I'arrigre-pays Bordelais.

Vous voild donc aux prémices de |"aventure qui vous fera découvrir ma
cuisine, expression d'une gastronomie francaise teintée par |'expérience
de mes années passées a New-York et en Norvége.

Ma partition itinérante célébre deux facettes de notre chére Aquitaine :
I’Aquitaine maritime, au fil des poissons, coquillages et crustacés péchés
de Saint-Jean-de-Luz & Iile d’Oléron, en passant par le bassin
d’Arcachon et La Rochelle ; I’Aquitaine terrienne au gré des légumes de
notre propre ferme, La Ferme 1544 & Saint-Loubés, des champignons
de nos carriéres installées au Chateau Angelus & Saint-Emilion, et des
viandes de races locales. C’est grce aux trésors confiés chaque jour
par nos partenaires producteurs que mes plats peuvent exprimer les
saveurs éclatantes que vous allez découvrir. Merci & nos producteurs,
qui sont a I’origine de ce que je crée pour nourrir et enchanter nos hétes.

Si je suis le conteur de cette histoire, celle-ci ne pourrait exister sans les
nombreux protagonistes qui m’‘accompagnent en salle et en cuisine.

Je souhaite ici remercier également mes équipes, avec lesquelles un
stimulant échange de chaque instant élargit, enrichit et embellit I'expérience
culinaire que nous nous atftachons & offrir & chacun de nos hétes.
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