MENU CARTE

Entrée, Plat, Fromage ou Dessert 63 €
Plat & Dessert 47 €
Entrée & Plat 52€
Les Entrées
Fleur de Courgettes aux Crevettes
Coulis de poivron et Persil 26 €
Fraicheur de Tourteau en Mayonnaise a la Granny Smith
Sorbet Pomme 28 €
Foie Gras de Canard mi-cuit,
Brioche Maison, Cerises au Porto, Goyave 26 €
Tataki de Thon,
Sucrine Grillée et Lagquée, Fromage Frais aux Herbes 26 €
La Mer
Dos de Cabillaud Nacre,
Beurre Blanc Travaillé avec la Carotte 32€
Filet de Dorade,
Sauce Vierge autour de la Courgette 32€
Saint-Pierre,
Confit de Fenouil, Jus de Bouillabaisse monté d la Rouille 31 €
La Terre
Filet de Beeuf aux Morilles « 52" anniversaire », (supplément au menu 3 €)
Gdteau de Pommes de Terre 34 €
Quasi de Veau,
Broccolini Déclinés, Jus Réduit infusé a la Sauge 30€
Magret de Canard cuit a Juste Température,
Risotto de Freekeh, Betterave et Tagéte 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

Finger Griottes et Pistaches 17 €

Mousse Fromage Blanc et Féve Tonka, Sorbet Griotte Tonka, Pistaches Caramélisées
(Sans Gluten)

Trompe [’eil de Pain aux Trois Graines 17 €
Praliné aux Trois Graines, Glace et Croustillant Sarrasin, Biscotte Caramélisée

Vacherin Fruits Rouges aux Herbes du Jardin 17 €

Meringue Verveine, Créme Menthe Poivrée, Sorbet de Fruits Rouges, Jus de Framboise Acidulé
(Sans Gluten)

Trio Intense Chocolat Noir Valrhona Relevé au Whisky 17€
Orge en 3 Textures, Glace Orge & Whisky, Siphon Chocolat Chaud

Péche Rotie 17 €

Compotée Crue et Cuite a la Tagette, Créeme Orgeat, Voile de Péche et Sorbet Péche/Tagette
(Sans Gluten)

Tablette Chocolat Caraibe Valhrona a partager (2 pers), ou pas... 22€
Chocolat Caraibe Valhrona 64 %, Praliné Noix de Pécan, Mousse de Vanille Stracciatella
(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



