
LE MENU “Promenade gourmande”
(Menu proposé  en  4  temps ,  serv i t  midi  e t  so ir  )

LE TOURTEAU
Emiétté  de  chair  de  crabe  |  Syphon courget te  |  Sorbet  mangue

LE FOIE GRAS
Escalope  en juste  cui sson  |  Légumes  de  sa i son  |  Boui l lon de  champignon

LA LOTTE
Risotto  au safran |  Chor izo,  r i z  croust i l lant  |  Emuls ion homard-chor izo

ou
LE RIS DE VEAU

En croûte  de  noi se t te  |  Mousse l ine  de  panais ,  par fum de  vani l l e  |  Jus  au thym

DESSERT
au choix  à  la  carte

23
26

55

LE MENU “Du midi”   
( servi t  uniquement  l e  midi ,  hors  week-end et  jours  f ér ié s )

Entrée  +  Plat  ou Plat  +  Dessert     
      Entrée  +  Plat  +  Dessert                

E N T R E E

LE LIEU NOIR
Cuit  à  la  nacre  |   Fenoui l  conf i t  |  Condiment  pêche  brûlée

P L A T

LE PLUMA DE PORC
Cuit  au beurre   |  Patate  douce ,  po i s  mange  tout  |  Gastr ique  au jus  de  v iande

D E S S E R T S

LE CHOU 
Gel  f rui t s  rouges  |  Fraise ,  mousse  vani l l e  |  Sorbet  f ra i se

ou
LES FROMAGES FERMIERS



LE MENU “Automne”
( servi t  midi  e t  so ir )

Entrée  +  Plat  /  P lat  +  Dessert     
      Entrée  +  Plat  +  Dessert                

E N T R E E

LE CHAMPIGNON
Tarte  f ine  r icot ta-haddock |  Ge l  d ’eau de  champignon,  Truf fe  |  Jaune  d ’oeuf  conf i t

ou
LE TOURTEAU

Emiétté  de  chair  de  crabe  |  Syphon courget te  |  Sorbet  mangue

P L A T

LA LOTTE
Risotto  au safran |  Chor izo,  r i z  croust i l lant  |  Emuls ion homard-chor izo

ou
LE RIS DE VEAU

En croûte  de  noi se t te  |  Mousse l ine  de  panais ,  par fum de  vani l l e  |  Jus  au thym

D E S S E R T S

LA BRIOCHE PERDU
Brioche  snackée ,  gavotte  |  Caramel  demi-se l ,  syphon pain gr i l l é  |  Glace  au skyr  de  Sophie

ou
LA FIGUE

Financier  mie l  |  Ganache  choco lat  b lanc ,  f igue  f ra iĉhe  |  Sorbet  f igue-Porto
ou

LES FROMAGES FERMIERS

41
47

LE MENU “Retour du marché”
( servi t  midi  e t  so ir )

Entrée  +  Plat  /  P lat  +  Dessert     
      Entrée  +  Plat  +  Dessert                

E N T R E E

LE MAQUEREAU
Cuit  en  escabèche ,  pui s  à  la  f lamme  |  Condiment  ra i fort ,  oeufs  de  trui te  |  Gel  hui le  d ’o l ive-pers i l

P L A T

LA VOLAILLE JAUNE LABEL ROUGE
Le suprếme au beurre  |  Celer i  en  texture ,  a i l  no ir  |  Crème de  fo ie  gras

D E S S E R T S

LA BRIOCHE PERDU
Brioche  snackée ,  gavotte  |  Caramel  demi-se l ,  syphon pain gr i l l é  |  Glace  au skyr  de  Sophie

ou
LES FROMAGES FERMIERS

33
39
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