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L a carle

Cuisine maison ¢laboré¢e a parcir de produits frais et de saison
14
-Pressé de joue de boeuf confit, crémeux de céleri, jus réduit 12

-Oeuf parfait 63°C, ¢spuma de Comté, crumble de noix, champignons 12

glacés

-Médaillon de merlu fumé par nos soins, créeme de topinambour, 17
condiment citron confit, noisettes torré¢fiées, bouillon iodé

-Tartare de veau, cré¢me de parmesan, jaune d’oeuf confit, brioche 17
toastée

-Saint-Jacques snackées, velouté de chataigne fumé, consommé de 22

champignon, huile de noix

-Terrine de fois gras de canard, ananas r6ti au poivre de papaye, gel 22
de citron vert, brioche au goji toastée

-Courge rotie, crémeux de chevre frais, poire pochée, graines de I 4
courge et miel

PLATS

-Supréme de volaille réti, mousseline de panais, champignons 19
glacés, jus de volaille réduit

-Merlu nacré, risotto d’épeautre crémeux, potimarron roti, beurre 19
blanc, huile de sauge

-Dos de cabillaud, déclinaison de cé¢leri, beurre blanc au Noilly- 27

Prat, poudre de champignons

-Poitrine de veau confite 18h, champignons glacés, mousseline de 27
panais, jus corsé

-Turbot roci, courge fondante, feuille de chou de Bruxelles au 35
beurre, fricassée de champignons, beurre blanc, huile de sauge

-Filet de boeuf réti, cromesquis de pomme de terre 2 la moelle et 35
truffe, carottes fanes glacées, fricassée de champignons, échalotes
confites, jus corsé

-Chou-fleur rdti, polenta crémeuse au Comté, champignons des bois, 18
noisettes et jus réduit

-Burger “Briard” : Bun brioché¢, steak de boeuf I25g ou steak 20
végétarien, Brie pané, compotée d’oignons rouges au cidre, chutney

de pomme, mache, mayonnaise au Brie et moutarde a ['’ancienne

DESSERTS

-Assictte de fromages 13
-Le Havane d’automne, chocolat, chidtaigne, noisette, poire et 12
Whisky fumé, glace chﬁtaigne

-L’arbre d’automne(Mousse aux marrons, coeur fondant caramel au 14
beurre salé, sorbet poire rotie et vanille tonka, poire, pomme rotie,
rumb]e cacao-noisette)

-Café gourmand 12,5
-Courge et agrumes, biscuit moelleux au potimarron, crémeux 12
potimarron au miel, compotée et sorbet mandarine, crumble aux

graines de courge

-Pain d’¢pices moelleux, cré¢meux au miel, glace fromage blanc 9
-Pomme rotie au miel, poire pochée a la verveine, crémeux de 9
fromage blanc-vanille, sorbet pomme, crumble

-Cacahuete en trompe l['oeil, mousse cacahuete, banane flambée au 14
rhum, glace au lait ribot et vanille

*Desserts signatures du chef .
Prix nets en €uros
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