Cartc de saison
Lcs entrées

C]ﬂampignons d’Automnc,jaune d’ceuf confit ala sauce soja, mousse ]égére aux cépes,

copeaux de bonite, quelques capres et huile de noisettes

Moules de bouchot de la baie du Mont Saint Michel, crémeux de Sainte Maure de T ouraine

au Piment d’EsPe!cttc, ¢mulsion comme une bouillabaisse, salicornes et gingembre
Saumon confit au Nori, coulis de Poireaux ala cibou]ette, sauce Gribiche aux Poireaux confits

Mi ~cuit de foie gras de canard en terrine, c]ﬂutney de saison, Pain de seigle toasté des « Blés de
demain » (supp]émcn’c 4€)

]__cs Elats

Filct de boeuf de race (se‘on arrivage), gnoccl’\is de pommes de terre, mini girolcs, pommes de

terre Pai”c,jus de boeuf reduit

Magret de canard rosé cuit basse température, ananas roti en crodte (Pis’caches, noix de Cajou,

cacahuétes}, condiment mangue acidulé, sauce coco-satay et curry rouge
Dos de maigre cuit au Plat, carottes en textures, crackers a lolive noire, beurre blanc au cumin

Noix de Saianacquesjuste snackées, Purée de toPinambours montée au foie gras,

topinambours croquants aux noix, émulsion crémée au vinjaune

Notre p]atcau de Fromages affinés par Kaimb’é Fromagcs 10€

Saintc-Maurc de Tourainc affiné eten mousse, copeaux de bcttcravcs, salac]c croquante

9€

*kE

Lcs desserts

Mangue saFrannée, sablée amanclc~sa1cran, creme brilée ala vanille Bourbon, croquamt vani”c,

sorbet desiles et gel yuzu
Autours de la noisette et des agrumes

(Ganache chocolat noir 58%, Poirc confite au miel et gingembre, streuscl, croquant cacao amer,

sorbet Poire
T rois boules de glaces ou sorbets* (Fabrication Falais de la glacc a | ours nord)

“*NMerci de choisir votre dessert a la Prise de commande, certains demandent des temps de

cuisson et de Préparation.



