Nos entrées
15 €

(Enuf parfait au lait de Laguiole, condiments
chitaignes butternut, finger de jambon comme
un croque.

Petite créme britlée aux éclatz de foie gras, jus
réduit 4 la Carthagéne.

Cannellonis de queue de beenf braizsée sur zon
jus de viande parfume & la truffe
Joues de cabillaud juste zaizies 4 la plancha
plongées dans un bouillon thal de légumes
croquant parfumeé an gingembre.
Temrine de foie gras maison, pain aux fruits
secs, chutney d’cignons doux des Cévennes.

Nos plats
25 €

Envie de Poisson
Duo de Gambas sauvage et Saint-Jacques
grillé aux perles de citron et son nisotto aux
petits légumes.

Préférence pour la viande

Carré de cochon de lait cuit & basse T° puis
1t au four, jus d une périgourdine.

Escalopes de foie gras poélées aux pommes «

tatin », crumble de pain d’épices et caramel de
Banyul

Nos délices sucrés
8 £

Chou « craquelé » comme un Pariz-Brest

Mi-cuit au chocolat fondant, ceeur coulant
paszion.

Dans me tulipe 4 I’orange, méli-mélo de fruits
fraiz infusés au poivre de Sichuan. Crémenx
citron vert et son sorbet agrumes, gingembre

et fleur de cactus

Tarte Amandine aux pommes, caramel toffee
et sa glace vanille noix de Pécan

Le Marron et le Chocolat dans 1"esprit d'un
Mont Blanc

La Chocosphére au Gianduja et son confit de
poires parfumeés au thym
La coupe gomrmande glacée comme un
Colonel

L’assiette de fromages affinés

Café Gourmand

{uniquement & |a carte, supplément Ze pour tous
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