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par le Chef Willyam Gaspar Breda

z ENTREES

Mousse d'asperges vertes 14¢
asperges, pancetia, cream cheese & ciboulette,

Cuf parfait 9¢

haricots verts, oignon, ail confit,
purée de lentilles corall, crodtons.

Cigares de courgettes croustillants
pdte fillo, feta, mozzarella di bufalo,
moyonnaise yogourt/ciboulette/cignon rouge.

Tartare de saumon aux agrumes

capres, oignon rouge, pamplemousse,
orange, citron jaune, ciboulette, huile d'olive,
pommes & salade.

Momos de poireaux frits (végan)

raviolis maison, pousses et julienne de poireauy,
carotte, hulle de sésame noir, vindigrette

(huile de poireaux, vinaigre de riz

& souce soja).

T PLATS

purée de carottes, petits pois, mini-betteraves & moriles farcies & la tortufata (fapenade champignons & truffes).

Noix de veau réti au vin & romarin

Jambonnette de poulet

duo de riz parfumé (garam masala, cumin & muscade), petits légumes, betterave chioggia,

artichauts sautés, chips demmental, jus réduit & lo moutarde.

Poisson retour du marché

asperges blanches grllees, sauce au beure blang, salade de concombre, oignon rouge,

radis, huile de thym, perles de pamplemousse.

Salade primavera (option végan)

19¢

broccolini, carotte, persi, clooulette, tofu it noix de pécan, cignon, grenade, crottons, vindigrette au thym & vin blanc.

Ravioles de gambas & la bisque maison

20¢€

echalote, ail tomate, mirepoix de legumes, miso, blanc d'ceuf creme, piment dEspelette.

Entrecote de boeuf maturée 15/20 jours 31e

environ 350g (1 personne)
1 gamiture et 1 sauce au choix

Cote de beeuf maturée 45 jours
minimum 1kgQ (2 personnes)

2 gomitures et 2 sauces au choix.

8,20€/100g

Gamitures : frifes maison, salade, légumes du moment:
Sauces : jus de viande aux baies roses, 2 fromages, mayonnaise au yaourt:

La sélection fromagére de Fabien DEGOULET
——— ¢ Fromage et ses amis », meilleur fromager du monde 2015
S pieces 12€

z DESSIRTS

Rhubarbe en ngVlGX & mousse au chocolat 10€
poudre de cacoo, tonko, ganache chocolat blanc vanille,
sablé sarrasin, gelee dhibiscus & kasha caramélise,

Brioche perdue caramel au beurre salé
& sa glace a la vanile bourbon.

Glace artisanale (2 boules)
chantilly maison & amandes effilées grillées,

Tarte aux fruits rouges (végan) 10e
sablé spéculoos, crémeux amande, gelée de cerise amarena,
fiuits rouges & coulis de fruits rouges.

Verrine Red Velvet

génoise Red Velvet, créme coco-mascarpone,
siphon de lait fermenté.




