MENU CARTE

Entrée, Plat, Fromage ou Dessert 63 €
Plat & Dessert 47 €
Entrée & Plat 52€
Les Entrées
Fleurs de Courgette,
Farce de Poivrons & Saint Jacques 26 €
Gambas Snackeées,
Emulsion de Carcasses, Céleri en Risotto 28 €
Foie Gras de Canard mi-cuit,
Brioche Maison, Marmelade Cerises 26 €
Pate en Croiite Fagcon Francis Rambaud,
Foie Gras, Ris de Veau, Pistaches, Truffe, Roquette, Mdche, Notre Huile d’Olive 26 €
La Mer
Turbot,
Beurre Blanc au Corail d’Oursin, Minute d’Epinards, Navet Printanier 32 €
Saint-Pierre,
Risotto Crémeux, Sauce Vigneronne & Courgettes grillées 32€
Dos de Loup,
Beurre composé, déclinaisons de champignons & condiment Olive noire 31€
La Terre
Filet de Beeuf aux Morilles « 51" anniversaire », (supplément au menu 3 €)
Mille-Feuille de Pommes de Terre 34 €
Selle d’Agneau Rotie,
Purée d’Aubergines, Ail Noir, Aubergines Laquées, Girolles Sautées 30 €
Lapin a la Moutarde
Purée confite, Carottes au lard, Rible de lapin farci, sauce moutarde 30 €
Fromages affinés servis au plateau 15€

Les Desserts Maison a commander en début de repas (voir page suivante)



Notre sélection de desserts
Tous nos desserts, sorbets et glaces sont faits maison

Figues Roties 17 €
Creme Feuilles de Figuier, Pickles de Figues, Sauce Vin Rouge et Epices Douces, Sorbet Figue/Vin Rouge
(Sans Gluten)

Eclair Chocolat Manjari 64% 17€
Fine Feuille Craquante, Glace Chocolat/Fleur de Sel

Palet Exotique 17 €
Mangue, Ananas, Fruits de la Passion, Siphon Noix de Coco, Sorbet Mangue
(Sans Gluten)

Pomme Pink Lady en Tatin au Romarin 17€

Gavottes au sarrazin, Gel vinaigre & Sorbet pomme acidulée

Comme un Riz au lait au petit Epeautre du Ventoux 17 €
Feve de Tonka, Glace Tonka & Arlette croustillante

Tablette Chocolat Caraibe Valhrona a partager (2 pers) 22€
Mousse Pistache, Praliné Pistache
(a commander en début de repas)

Afin de maintenir un niveau de service de qualité, il est préférable de passer
commande en début de repas



