MENU GOURMAND

Entrée/Plat/Dessert : 47€

Les premieres asperges vertes, sabayon au beurre noisette,
Persillé de Boeuf Black angus facon tataki. Miso d’asperges

Marbré de Foie gras mi cuit fumé par nos soins, carpaccio de
haddock. Topinambour en textures et agrumes

Le Blanc de seiche grillé au binchotan, pofimarron en textures
et lard de colonata. Emulsion liveche.

Carré de cochon, Pomme Anna, Mousse épinard ef roquette.
Sauce BBQ maison et jus court.

Filet de canard. Choux Pak Choi farcis et jus de canard a
I'orange amere.

Péche sauvage du moment, moules de corde et coques
confit. Fondue de Blettes au beurre noisette et jalapenos.
Bouillon de coquillages aux feuilles de kaffir

Suggestion :
Le Lievre a la royale (+25€/pers).
Ou
Filet de Boeuf Wagyu Japonais (25€/100g)

Sélection de Trois fromages affinés du charriot (+9€)

Le 1000 Feuilles inversé. Glace au feuilletage caramélisé et
tuile croustillantes.

Bavaroise Banane et passion. Papaye en textures et
vinaigrette passion/amande/Huile d’olive

Le Rocher coco, Fine coque de chocolat Blanc, Mousseline
Amande, sorbet coco et zeste citron vert.

AU choix Glaces et/ou sorbets maison

MENU DEGUSTATION

En 5 temps :

(Uniguement sur I'ensemble de la table)
67€

Le Blanc de seiche grillé au binchotan, potimarron en
textures et lard de colonata. Emulsion
liveche

Marbré de Foie gras mi cuit fumé par nos soins,
carpaccio de haddock. Topinambours en
textures et agrumes

Carré de cochon, Pomme Anna, Mousse épinard et
roquette. Sauce BBQ maison et jus court

Sélection de frois fromages affinés du charriot (+9€)

Prédessert :

Le 1000 Feuilles inverse. Glace au feuilletage
caramélisé et tuile croustillantes.

Bavaroise Banane et passion. Papaye en texiures et
vinaigrette passion/amande/Huile d'olive



Quelques infos :

France
Japon
UE
UsS

France
Angleterre

France

France

France
Espagne

Provenances de nos viandes :

Veau et Beeuf':

Adgneau :

Gibier :

Volaille :

Cochon :

Suivez-nous :

MENU DU MARCHE

Entrée/Plat - Plat/Dessert : 29€
Entrée/Plat/Dessert : 32€

(UNIQUEMENT LE DEJEUNER du Mardi au Vendredi et hors jour
férié)

Poireaux Fondant et fumé au barbecue, moules et
chorizo.

Pastilla de cochon a I'ail des ours, patate douce
au beurre noisette. Jus réduit.

Mangue et ganache montée chocolat lait,
chantilly et citron vert. Petit Beurre maison

Chers Clients, tous nos plats sont « faits maison » et réalisés sur
place a base de produits frais.

Nous nous tenons a votre disposition pour tous renseignements
concernant d’éventuels aliments se trouvant dans nos plats ayant
un pouvoir allergéne.

MENU ENFANT jusqu’a 10 ans : Plat seul 15€, Entrée/Plat ou
Plat/Dessert 20€




