MENU CARTE

Entrée, Plat, Fromage ou Dessert 63 €
Plat & Dessert 47 €
Entrée & Plat 52€
Les Entrées
(Euf Poché
Velouté d’Asperges Blanches, Duo d’Asperges 26 €
Fraicheur de Tourteau en Mayonnaise a la Granny Smith
Sorbet Pomme 28 €
Foie Gras de Canard mi-cuit,
Brioche Maison, Déclinaison de Pamplemousse 26 €
Pate en Croiite Fagcon Francis Rambaud,
Foie Gras, Ris de Veau, Pistaches, Truffe, Roquette, Mdche, Notre Huile d’Olive 26 €
La Mer
Dos de Cabillaud Nacre,
Beurre Blanc Travaillé avec la Carotte 32€
Filet de Dorade,
Sauce Vierge autour de la Courgette 32€
Lotte Cuite a Basse Température,
Petit Pois a La Francaise 31 €
La Terre
Filet de Beeuf aux Morilles « 52" anniversaire », (supplément au menu 3 €)
Gateau de Pommes de Terre 34 €
Chevreau Confit 4 Heures,
Artichauts Barigoule, Jus Réduit 30 €
Supréme de Pintade Truffe,
Risotto de Petit Epeautre au Citron, Fenouil Confit a I’Orange 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

Duo de Citron en Trompe L Eil 17 €
Citron Broyé, Nuage Yuzu, Sorbet Citron, Huile d’Olive de Carcarille
(Sans Gluten)

Dome Noix de Coco 17€
Pamplemousse Semi Confit, Praliné Noix de Coco, Sorbet Pamplemousse au poivre d’Indonésie
(Sans Gluten)

1000 Feuilles Vanille 17 €

Arlettes Croustillantes, Glace Vanille de Tahiti, Caramel Fleur de Sel

Comme un Snickers 17 €
Caramel Fleur de Sel, Cacahuéte, Mousse Chocolat Valrhona 80 %, Glace Cacahuete

Baba Fraise, Fleur de Sureau 17 €
Rhubarbe Confite, Marmelade et Jus de Fraise, Siphon Sureau, Sorbet Rhubarbe Sureau

Tablette Chocolat Caraibe Valhrona a partager (2 pers), ou pas... 22€
Chocolat Caraibe Valhrona 66 %, Praliné Amande/Noisette
(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



