
Raviole ouverte de saint-jaques aux clémentines

et yuzu, c itron caviar,  émulsion de bardes et

huile  de c iboulette,  jeunes pousses maraîchères.
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N O U S  I N F O R M O N S  N O T R E  A I M A B L E  C L I E N T È L E  Q U E  T O U S  N O S  P R O D U I T S  S O N T
C O N F E C T I O N N É S  M A I S O N  P A R  N O S  S O I N S  À  P A R T I R  D E  P R O D U I T S  B R U T S  E T  D A N S
N O T R E  C U I S I N E .

UN PEU ... BEAUCOUP... PASSIONNÉMENT....

DÉSIR IMPATIENT...

SENSUALITÉ  GOURMANDE...

LA “DOLCE VITA” À DEUX ....

Macaron salé au foie  gras mariné aux épices,  gel

de Sangria.

Pomme d’amour de tomate cerise aux graines de

sésames.

Cromesquis de r isotto, coeur de homard, crème de

langoustines g ingembre c itron vert

Tournedos de veau fermier de l’Aveyron label

rouge,  médaillon de homard, caviar végétal,

millefeuille  de pomme de terre et petits légumes

de saison cuis inés,  sauce “Chateaubriand”

Le capuccino café,  chocolat,  amaretto, b iscuit

amaretti  maison.

Biscuit  dacquoise au café,  crémeux café,  namélaka

chocolat au lait  et  café,  gel  café,  s iphon de lait,

glace amaretto maison.

 AU 
« GRAIN DE FOLIE »   

49€

MENU UNIQUE


