
Terr ine de foie gras                                                    22€              
Compotée de f igues acidulées,  miel  et  v inaigre de r iz  noir

E N T R É E S

L ’Œuf Parfait                                                              18€
  Emuls ion de foie gras aux arômes de truffe et  duxel les de champignons acidulés

  (Mor i l les ,  sh i i takés et  pleurotes)

Les Crevettes au curry  vert                                             18€
  Crème de céler i ,  é l ix i r  de grenade et salade croquante de fenoui l

T O U T E S  N O S  V I A N D E S  S O N T  O R I G I N E  F R A N C E  -

M E N U  S U S C E P T I B L E  D E  V A R I E R  S E L O N  L ’ A R R I V A G E  D E S  P R O D U I T S  E T  L ’ I N S P I R A T I O N  D U  C H E F

P R I X  N E T S  S E R V I C E  C O M P R I S  –  L E S  A L L E R G È N E S  S O N T  D I S P O N I B L E S  À  V O T R E  D E M A N D E



Fi let  de Tru i te de Bonnevaux                                       28€
Crème de Wakamé aux notes d’huît res ,  purée de carottes des Landes et  ratatoui l le
à la façon du chef

P L A T S

Magret de Canard                                                      30€
   Marmelade de mirabel les d ’Alsace acidulée et son r isotto de blé vert  fumé au
foie gras et  au parmesan

Le Fi let  de Bœuf du L imousin                                       37€
 Sauce aux mor i l les ,  pommes de terre conf i tes à l ’hui le d ’o l ive,  Trompette Royale
rôt ie ,  mor i l les ,  purée de mor i l les et  son crumble au café

T O U T E S  N O S  V I A N D E S  S O N T  O R I G I N E  F R A N C E  -

M E N U  S U S C E P T I B L E  D E  V A R I E R  S E L O N  L ’ A R R I V A G E  D E S  P R O D U I T S  E T  L ’ I N S P I R A T I O N  D U  C H E F

P R I X  N E T S  S E R V I C E  C O M P R I S  –  L E S  A L L E R G È N E S  S O N T  D I S P O N I B L E S  À  V O T R E  D E M A N D E



Voyage autour du chocolat                                           12€
  Crémeux au chocolat noir  et  son moel leux accompagné d’une ganache au
chocolat blanc et d ’une quenel le de glace au chocolat maison 

 D E S S E R T S

Le Mi l le-Feui l les                                                          12€
  Crème diplomate au chocolat blanc et à la vani l le ,  espuma de fraise 

La pistache et la f ramboise                                         12€
  Sur  une feui l lant ine chocolat blanc et pistache,  un crémeux à la f ramboise et  sa
crème anglaise à la pistache

T O U T E S  N O S  V I A N D E S  S O N T  O R I G I N E  F R A N C E  -

M E N U  S U S C E P T I B L E  D E  V A R I E R  S E L O N  L ’ A R R I V A G E  D E S  P R O D U I T S  E T  L ’ I N S P I R A T I O N  D U  C H E F

P R I X  N E T S  S E R V I C E  C O M P R I S  –  L E S  A L L E R G È N E S  S O N T  D I S P O N I B L E S  À  V O T R E  D E M A N D E

F R O M A G E  A U  C H A R I O T  O U  À  L ’ A S S I E T T E  1 2 €


	ENTRÉES
	Terrine de foie gras                                                    22€
	Compotée de figues acidulées, miel et vinaigre de riz noir
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	PLATS
	Filet de Truite de Bonnevaux                                       28€
	Crème de Wakamé aux notes d’huîtres, purée de carottes des Landes et ratatouille à la façon du chef
	Magret de Canard                                                      30€
	Marmelade de mirabelles d’Alsace acidulée et son risotto de blé vert fumé au foie gras et au parmesan

	Le Filet de Bœuf du Limousin                                       37€
	Sauce aux morilles, pommes de terre confites à l’huile d’olive, Trompette Royale rôtie, morilles, purée de morilles et son crumble au café
	FROMAGE AU CHARIOT OU À L’ASSIETTE 12€
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