- HORS D'OEUVRES -

Quinoa / Avocat - Chou kale - Grenade 18 €
Burrata crémeuse / Betterave cuite en croute de sel / vinaigrette agrumes 22 €
Escargots de Bourgogne / En coquilles - Beurre « Maitre d’hétel » 6 ou 12 pisces | 16 € - 26 €
Velouté parmentier / Garniture mijotée — copeaux de Parme — balsamique réduit 18 €
Maquereau de Méditerranée / Mariné - Grillé - Concombre libanais - raifort - herbes fraiches 18 €
Coeur de saumon fumé / Yaourt grec - Concombre 28 €
Foie gras de canard des Landes / Confit au naturel - chutney de cranberries 28 €

- POISSONS -

Dos de saumon / Cuit & la vapeur d'algues - coing - épices tandoori 33 €
Homard roti / En raviole ouverte - bisque crémeuse 42 €
Poulpe de Méditerranée | Grillé au Josper - risotto carnaroli aux algues - condiment « gremolata » 38 €
St Jacques Normandes | Poireaux grillés au josper - beurre noisette 35 €

- VIANDES -

Volaille fermiére | Grillée au Josper - macaronis cuisinés comme un risotto puis gratinés 32 €
Aller-retour ou Tartare de boeuf / Oignons rings - frites maison 22 €
Ris de veau / Chapelure de noisettes - oignons doux - feuilles de moutarde 38 €
Filet de canette de harbarie / Ratie et laquée - betteraves - figues 38 €
Epaule d’agneau confite / Pois-chiche - ras el-hanout - raisins confits 35 €
Noix d’entrecote Simmental maturée 3509 | Champignons sauvages - pommes grenailles 48 €

- FROMAGES & DOUCGEURS -

Fromages / Affinés pour vous par Bernard Mure-Ravaud 12 €
Yaourt vanillé maison 9 €

Chocolat Carupano / Biscuit sacher - mousse légére chocolat - créme glacée au Gianduja 12 €
Glace vanille / Turbinée minute - pop corn caramélisé 10 €
Pomme reinette/ au four, fumée au foin, créme légeére vanille 8 €
Ananas Victoria / En fin carpaccio - huile d'olive - coriandre en sorbet 14 €
Tarte poire/chocolat A partager 18 €
Blancs manger / aux pralines roses, mangue-passion 12 €
Café Gourmand 12 €

Toutes nos viandes sont issues de bétes nées, élevées et abattues en France et UE - TVA incluse au taux de 109% et }m’x nets en euros service compris



