LA TABLE
DU CRIER

o Chéteau de Mercués

J—
Clément Costes, Chef du restaurant gastronomique du Chateau de Mercues,
propose une expérience privilégi¢e en plein coeur de sa cuisine aux allures

de diner-spectacle. Une table exclusive de cing couverts et un menu

dégustation composé sur-mesure autour de la truffe pour une immersion
culinaire des plus raffinées.

DATES

TARIF*
Du 23/01 au 23/0z inclus
. 6 temps : 250€/pers
Diners les vendredis, samedis, P (p
dimanches, lundis et déjeuners les dimanches 5 couverts maximum

*Hors boissons

CLIQUER ICI
POUR RESERVER @
> 4



https://widget.thefork.com/fr/252d9974-539a-4e12-a39c-3a36413043c8?pax=2&date=2023-07-26&time=1155&step=result&utm_source=chateaudemercues.com
mailto:%20reception%40chateaudemercues.com?subject=Demande%20de%20r%C3%A9servation
tel:+33565200001

o Chéteau de Mercués

Menw Melana

A la Table de Mercues, le Chef Clément Costes sublime la truffe noire a travers un
menu d’exception, alliant finesse, équilibre et émotions gourmandes.

Produits locaux, sauces travaillées et accords subtils composent une cuisine sincere
et inspirée des saveurs du Sud-Ouest, reflet du savoir-faire du Chateau de Mercués.

DATES
TARIFS**

4 temps : 165 €/pers

Du 23/01 au 23/02 (hors 13-14-15/02)
Diners du vendredi au lundi

et déjeuner le dimanche 6 temps : 210 €/pers

CLIQUER ICI
POUR RESERVER @

4

| **Hors boissons



https://widget.thefork.com/fr/252d9974-539a-4e12-a39c-3a36413043c8?pax=2&date=2023-07-26&time=1155&step=result&utm_source=chateaudemercues.com
tel:+33565200001
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