
ENTRE LE GRAND DÔME 
ET LE PETIT DÔME, 

AU CŒUR D’UN ANCIEN JARDIN
PHARMACEUTIQUE, JAILLIT 
DEPUIS LE XVIIÈME SIÈCLE 

L’EAU D’UNE FONTAINE. 
UN JARDIN DES SENTEURS, 
QUI, BERCÉ PAR LE BRUIT 

DE L’EAU, ABRITE DES 
SIÈCLES D’HISTOIRES. 

À L’OMBRE D’UN ACACIA 
SÉCULAIRE, JE VOUS PROPOSE 

EN TOUTE CONVIVIALITÉ 
LE MEILLEUR DE MES 

RECETTES ESTIVALES 
SUBLIMÉ PAR DES 

PRODUITS D’EXCEPTION. 

BIENVENUE À EPONA, 
CÔTÉ JARDIN. 

BETWEEN THE GRAND DOME & THE SMALL DOME, IN THE HEART OF A FORMER MEDICINAL GARDEN, A
FOUNTAIN GUSHES FORTH AS IT ALWAYS HAS SINCE THE 17TH CENTURY. A GARDEN OF FRAGRANCES LULLED
BY THE SOUND OF WATER, HOME TO AN ARRAY OF VEGETATION & HOST OF CENTURIES OLD STORIES. IN THE
SHADE OF AN ANCIENT TREE, LET ME INVITE YOU TO SHARE, IN A CONVIVIAL ATMOSPHERE, THE BEST OF MY

SUMMER RECIPES ENHANCED BY EXCEPTIONAL PRODUCE. 
WELCOME TO EPONA AND THE GARDEN.

MATHIEU CHARROIS - EXECUTIVE CHEF

M A T H I E U  C H A R R O I S

C H E F  E X É C U T I F



menu gourmet
PAR LE CHEF MATHIEU CHARROIS 

les tomates d’antan
TOMATES D’ANTAN CONFITES, BRÛLÉES & FRAÎCHES, SOUPE DE MELON 

FRAPPÉ, RÉDUCTION DE PORTO, RIZ SOUFFLÉ ET PIMENT D’ESPELETTE AOP

le ris de veau

le boeuf
FILET DE BŒUF CHAROLAIS, 

POIS GOURMANDS, HARISSA FUMÉE
ET ABRICOT, CONDIMENTS DE

CRESSON, JUS DE BŒUF

le baba
BABA À L’ITALICUS, PÈCHE BLANCHE

ET VERVEINE 
DE NOTRE JARDIN

le poivron
MADELEINE À LA FRAMBOISE,
COULIS DE POIVRON JAUNE,

FRAMBOISES FRAÎCHES ET SORBET
AU POIVRON ROUGE

ou

ou

89€ PAR PERSONNE

HEIRLOOM TOMATOES, BOTH ROASTED AND FRESH, CHILLED CANTELOUP 
SOUP, PORT WINE REDUCTION, PUFFED RICE AND AOP ESPELETTE PEPPER

CHAROLAIS BEEF TENDERLOIN, SNOW
PEAS, SMOKED HARISSA AND APRICOT,
WATERCRESS CONDIMENT, BEEF JUS

BABA WITH ITALICUS, WHITE PEACH
AND VERBENA FROM 

OUR GARDEN
RASPBERRY MADELEINE, YELLOW

PEPPER COULIS, FRESH RASPBERRIES 
AND RED PEPPER SORBET

Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle.
Origine des viandes : ris de veau - origine UE ; bœuf - origine France. 

Prix nets, taxes et service compris. Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

Please note that our food products and ingredients may contain allergens. We invite you to check with the maître d'hôtel.
Meat origin: sweetbreads – EU origin; beef – France origin.

Net prices, taxes and service included. Payments in credit card and cash are accepted.

ASSIETTE DE FROMAGE : SAINT-MARCELLIN, SAINTE MAURE, COMTÉ
 CHEESE PLATTER : SAINT-MARCELLIN, SAINTE MAURE, COMTÉ

 6 €

le cabillaud
CABILLAUD ROULÉ À BASSE

TEMPÉRATURE, MAÏS EN TEXTURES,
FRITES DE POLENTA, HUILE PIMENTÉE

LOW-TEMPERATURE ROLLED COD,
CORN IN MULTIPLE TEXTURES,

POLENTA FRIES, CHILI OIL

RIS DE VEAU, CRÈME D’AIL CONFIT AU BASILIC, POMME AU BEURRE FUMÉ, 
GEL CITRONNÉ, JUS CORSÉ AU THYM

SWEETBREADS, ROASTED GARLIC CREAM WITH BASIL, POTATO WITH SMOKED 
BUTTER, LEMON GEL, THYME JUS



sélection de saison
PAR LE CHEF MATHIEU CHARROIS 

le baba
BABA À L’ITALICUS, PÈCHE 

BLANCHE ET VERVEINE 
DE NOTRE JARDIN

le carré d’agneau
CARRÉ D’AGNEAU, RAVIOLE OUVERTE 

AU CAVIAR D’AUBERGINE, ABRICOT
SNACKÉ, JUS D’AGNEAU

le concombre
BLINIS, FRAISES D’ARDÈCHE,

TZATZIKI, CONCOMBRE POCHÉ 
ET SORBET FRAISE-MENTHE

ou

ou

67 € PAR PERSONNE

le thon rouge
MI-CUIT DE THON, CONDIMENT 

DE CITRON VERT CONFIT, POIVRON
CORNE DE BŒUF MARINÉ, TUILE

la burrata
BURRATA EN SIPHON, CONCOMBRE
COMPRESSÉ À L’ANETH, PICKLES DE

CONCOMBRE, SALADE D’HERBES
FRAÎCHES, VINAIGRETTE AU CASSIS

JACOULOT, POIVRE VOATSIPERIFERY

ou

BURRATA MOUSSE, DILL COMPRESSED
CUCUMBER, CUCUMBER PICKLES, FRESH
HERB SALAD, JACOULOT BLACKCURRANT
VINAIGRETTE, VOATSIPERIFERY PEPPER

SEARED TUNA, CANDIED LIME
CONDIMENT, MARINATED BULLHORN

PEPPER, CRISP

LAMB CUTLETS, OPEN RAVIOLI WITH
EGGPLANT CAVIAR, SEARED APRICOT,

LAMB JUS

ABA WITH ITALICUS, WHITE PEACH
AND VERBENA FROM 

OUR GARDEN

BLINIS, ARDÈCHE STRAWBERRIES,
TZATZIKI, POACHED CUCUMBER, 
AND STRAWBERRY-MINT SORBET

ASSIETTE DE FROMAGE : SAINT-MARCELLIN, SAINTE MAURE, COMTÉ
 CHEESE PLATTER : SAINT-MARCELLIN, SAINTE MAURE, COMTÉ

6€

les gambas
GAMBAS RÔTIES, ÉCRASÉ DE

POMMES DE TERRE AU SAFRAN, GEL
DE JAUNE D’ŒUF CONFIT, COURGETTE
ET CITRON BRÛLÉS, CHAPELURE, JUS

DE GAMBAS

ROASTED PRAWNS, SAFFRON
MASHED POTATOES, CONFIT EGG

YOLK GEL, CHARRED ZUCCHINI AND
LEMON, BREADCRUMBS, PRAWN JUS

Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle.
 Origine des viandes : carré d’agneau - origine UE.

Prix nets, taxes et service compris. Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

Please note that our food products and ingredients may contain allergens. We invite you to check with the maître d'hôtel.
Meat origin: rack of lamb – EU origin.

Net prices, taxes and service included. Payments in credit card and cash are accepted.



pour commencer
starter

Gluten Free Lactose Free Vegetarian
Sans Gluten Sans Lactose Végétarien

Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle.
Origine des viandes : ris de veau - origine UE ; foie gras - origine France.

Norvège ou Méditerranée.
Prix nets, taxes et service compris. Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

Please note that our food products and ingredients may contain allergens. We invite you to check with the maître d'hôtel.
Meat origin: Veal sweetbreads – EU origin; foie gras – France origin.

Net prices, taxes and service included. Payments in credit card and cash are accepted.

le thon rouge 26 €MI-CUIT DE THON, CONDIMENT DE CITRON VERT CONFIT,
POIVRON CORNE DE BŒUF MARINÉ, TUILE

SEARED TUNA, CANDIED LIME CONDIMENT, MARINATED BULLHORN
PEPPER, CRISP

la burrata 25 €BURRATA EN SIPHON, CONCOMBRE COMPRESSÉ À L’ANETH,
PICKLES DE CONCOMBRE, SALADE D’HERBES FRAÎCHES,
VINAIGRETTE AU CASSIS JACOULOT, POIVRE VOATSIPERIFERY

BURRATA MOUSSE, DILL COMPRESSED CUCUMBER, CUCUMBER PICKLES,
FRESH HERB SALAD, JACOULOT BLACKCURRANT VINAIGRETTE,
VOATSIPERIFERY PEPPER

le ris de veau 35 €RIS DE VEAU, CRÈME D’AIL CONFIT AU BASILIC, POMME AU
BEURRE FUMÉ, GEL CITRONNÉ, JUS CORSÉ AU THYM

SWEETBREADS, ROASTED GARLIC CREAM WITH BASIL, POTATO WITH
SMOKED BUTTER, LEMON GEL, THYME JUS

le foie gras 29 €TERRINE DE FOIE GRAS, SALADE KIWI ET AMANDE, GELÉE
D’AMARETTO, FOCACCIA DE LA MAISON POZZOLI

FOIE GRAS TERRINE, KIWI AND ALMOND SALAD, AMARETTO JELLY,
FOCACCIA BREAD FROM POZZOLI

les tomates
d’antan

23 €TOMATES D’ANTAN CONFITES, BRÛLÉES & FRAÎCHES, SOUPE DE
MELON FRAPPÉ, RÉDUCTION DE PORTO, RIZ SOUFFLÉ ET
PIMENT D’ESPELETTE AOP
HEIRLOOM TOMATOES, BOTH ROASTED AND FRESH, CHILLED CANTELOUP
SOUP, PORT WINE REDUCTION, PUFFED RICE AND AOP ESPELETTE PEPPER

le maquereau 23 €MAQUEREAU CONFIT, TARTE FINE AUX OIGNONS CARAMÉLISÉS,
SALADE DE FENOUIL CROQUANT, OLIVES KALAMATA
CONFIT MACKEREL, CARAMELIZED ONION TART, CRUNCHY FENNEL SALAD,
KALAMATA OLIVES

le caviar calvisius 39 €BEIGNET DE POMMES DE TERRE, CAVIAR DE LA MAISON
CALVISCIUS, PETITS POIS FRAIS À LA MENTHE ET SORBET AU
YAOURT DE BREBIS
POTATO FRITTER, CALVISCIUS HOUSE CAVIAR, FRESH PEAS WITH MINT 
AND  SHEEP’S YOGURT SORBET



à suivre
main course

Gluten Free Lactose Free Vegetarian
Sans Gluten Sans Lactose Végétarien

Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle.
Origine des viandes : bœuf- origine France ; carré d’agneau - origine UE. 

Prix nets, taxes et service compris. Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

Please note that our food products and ingredients may contain allergens. We invite you to check with the maître d'hôtel.
Meat origin: Beef – France origin; rack of lamb – EU origin. 

Net prices, taxes and service included. Payments in credit card and cash are accepted.

le  bœuf FILET DE BŒUF CHAROLAIS, POIS GOURMANDS, HARISSA
FUMÉE ET ABRICOT, CONDIMENTS DE CRESSON, JUS DE BŒUF

CHAROLAIS BEEF TENDERLOIN, SNOW PEAS, SMOKED HARISSA AND
APRICOT, WATERCRESS CONDIMENT, BEEF JUS

FREGOLA SARDA, SAUCE PESTO ROSSO, TOMATES
CONFITES, PIGNONS DE PIN ET ROQUETTE

FREGOLA SARDA, RED PESTO SAUCE, SUN-DRIED TOMATOES,
PINE NUTS AND ARUGULA

GAMBAS RÔTIES, ÉCRASÉ DE POMMES DE TERRE AU
SAFRAN, GEL DE JAUNE D’ŒUF CONFIT, COURGETTE 
ET CITRON BRÛLÉS, CHAPELURE, JUS DE GAMBAS

ROASTED PRAWNS, SAFFRON MASHED POTATOES, CONFIT EGG
YOLK GEL, CHARRED ZUCCHINI AND LEMON, BREADCRUMBS, PRAWN
JUS

CARRÉ D’AGNEAU, RAVIOLE OUVERTE AU CAVIAR
D’AUBERGINE, ABRICOT SNACKÉ, JUS D’AGNEAU

LAMB CUTLETS, OPEN RAVIOLI WITH EGGPLANT CAVIAR, SEARED
APRICOT, LAMB JUS

26 €

43 €

34 €

la fregola sarda

les gambas 29 €

le carré d’agneau

38 €le poulpe POULPE SNACKÉ, YAOURT CARAMÉLISÉ, ’NDUJA, TAPENADE 
ET POMMES MITRAILLE

SEARED OCTOPUS, CARAMELIZED YOGURT, 'NDUJA, TAPENADE 
AND BABY POTATOES

31 €le cabillaud CABILLAUD ROULÉ À BASSE TEMPÉRATURE, MAÏS EN TEXTURES,
FRITES DE POLENTA, HUILE PIMENTÉE
LOW-TEMPERATURE ROLLED COD, CORN IN MULTIPLE TEXTURES,
POLENTA FRIES, CHILI OIL



Roasted baby potatoes with butter / Radicchio salad, treviso flamme,
castelfranco, and sherry vinaigrette / Seasonal vegetables / French fries /
Mashed potatoes

service au guéridon
service at your table

les petits à côté 
8€

Pommes de terre mitrailles rôties au beurre / Salade de radicchio, trévise flamme,
castelfranco, et vinaigrette au Xérès / Légumes de saison / Frites / Mousseline de
pommes de terre

SIDE DISHES

Pâté croûte maison à la découpe lapin,
jambon cru, paprika fumé et piment

d’Espelette, padrón,  ajo blanco
pour 1 personne

Poisson du jour selon 
la sélection du chef  

pour 2 personnes

27 € tarif selon arrivage

PÂTÉ EN CROÛTE, CARVED TO ORDER RABBIT,
CURED HAM, SMOKED PAPRIKA & ESPELETTE

PEPPER, PADRÓN PEPPER, AJO BLANCO
FOR 1 PERSON

FRESH FISH OF THE DAY
FOR 2 PERSONS

Cocotte de volaille des Dombes, pleurotes, 
pommes de terre rôties, sauce au vin jaune

pour 2 personnes 

84 €

DOMBES CHICKEN CASSEROLE, OYSTER MUSHROOMS, 
ROASTED POTATOES, YELLOW WINE SAUCE

FOR 2 PERSONS

Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle.
Origine des viandes : Volaille - origine France. 

Prix nets, taxes et service compris. Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

Please note that our food products and ingredients may contain allergens. We invite you to check with the maître d'hôtel.
Meat origin: Poultry – France origin. 

Net prices, taxes and service included. Payments in credit card and cash are accepted.

Gluten Free
Sans Gluten



pour finir

Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle.
Prix nets, taxes et service compris. Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

Please note that our food products and ingredients may contain allergens. We invite you to check with the maître d'hôtel.
Net prices, taxes and service included. Payments in credit card and cash are accepted.

in fine

Gluten Free
Sans Gluten

les fromages SAINT-MARCELLIN, SAINTE MAURE, COMTÉ 
ET TOMME DE BREBIS 

CHEESE PLATTER 

19 €

le poivron MADELEINE À LA FRAMBOISE, COULIS DE POIVRON JAUNE,
FRAMBOISES FRAÎCHES ET SORBET AU POIVRON ROUGE

16 €

RASPBERRY MADELEINE, YELLOW PEPPER COULIS, FRESH RASPBERRIES 
AND RED PEPPER SORBET

le baba BABA À L’ITALICUS, PÈCHE BLANCHE ET VERVEINE 
DE NOTRE JARDIN

15 €

BABA WITH ITALICUS, WHITE PEACH AND VERBENA FROM 
OUR GARDEN

le concombre BLINIS, FRAISES D’ARDÈCHE, TZATZIKI, CONCOMBRE POCHÉ
ET SORBET FRAISE-MENTHE

15 €

BLINIS, ARDÈCHE STRAWBERRIES, TZATZIKI, POACHED CUCUMBER,
AND STRAWBERRY-MINT SORBET

la betterave TACOS DE BETTERAVE, MOUSSE DE FETA, CASSIS FRAIS
ET CONFIT, BISSAP

14 €

BEETROOT TACOS, FETA MOUSSE, FRESH AND CANDIED
BLACKCURRANT, BISSAP

la carotte ABRICOT POCHÉ À LA CAROTTE ET FUMÉ AU BARBECUE,
CRÈME D’ABRICOT, GRANOLA ET JUS DE CAROTTE
CORSÉ À LA VANILLE DE MADAGASCAR

14 €

APRICOTS POACHED WITH CARROTS AND SMOKED ON THE BARBECUE,
APRICOT CREAM, GRANOLA, AND RICH CARROT JUICE INFUSED WITH
MADAGASCAR VANILLA



huile d'olive vierge extra
extra virgin olive oil

Epona x Alexis Muñoz
la collaboration d'un producteur et d'un chef cuisinier

MONTS DE TOLÈDE, ESPAGNE

Notre huile d'olive est disponible à la vente
12€

Produite à partir d'olives noires Cornicabra très mûres, cette huile d'olive 
saura vous surprendre par son intensité et sa gourmandise. 
Avec des notes sucrées, elle est idéale pour accompagner : 

écrasés de légumes, viandes rouges et poissons 
ou encore des mets sucrés à base de chocolat.

Epona x Alexis Muñoz
a collaboration between a producer and a chef

MONTES DE TOLEDO, SPAIN

Our olive oil is available for sale
€12

Produced from ripe Cornicabra black olives, this olive oil 
will surprise you by its intensity and delicacy. 
With sweet notes, it is ideal to accompany: 

mashed vegetables, red meat and fish 
or even chocolate dessert.


