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Entrée / Plat ou Plat / Dessert 26€
ou
Entrée / Plat / Dessert 32€

ou
Plat du jour 18€

%ﬂa f{/a}c‘m 38€

Premices

Soupe de poissons de roche, rouille Provencale et crodtons aillés.
ou
Tatin d'eéchalotes confites, cabécou réti et vinaigre balsamique.

Tournedos de saumon & la poitrine fumée,
risotto d'épeautre au parmesan creme de morilles.
ou
Souris d'agneau fondante dans son jus au miel de romarin,
¢crase de pomme de terre & l'huile d'olive.
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%mz (pégalfaﬁm 95€ ﬂ//emz ﬁz/mf 15€

Uniquement le soir sur réservation

et pour l'ensemble de la table Boisson

Premices / Mise en Bouche / Entree OCC\/CI)%%dOQQ?;mDQ%IfSé)S,jOUr
Poisson
Trou Provencal
Viande
Fromage / Dessert

Boule de glace




LaCarte

-

%a/’ fomme/zcen

Foie gras de canard en terrine parfumé au porto,
compotee doignons & la framboise.

ou
Soupe de poissons de roche,
roville Provencale et crottons aillés.

ou
Tatin d'e¢chalotes confites,
cabécou roti et vinaigre balsamique.

ou
Rémoulade de crevettes roses et noix de pétoncle,
pomme grany, petite gelée passion.
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%an conlinuer

Brochette de noix de coquilles St Jacques pannée au sésame,
purée de panais & la vanille, creme au foie gras.

ou
Tournedos de saumon & la poitrine fumée,
risotto d'épeautre au parmesan creme de morilles.

ou

Magret de canard réti au jus de myrthe Corse,
crumble aux essences de truffe,

gGteau de pomme de terre parfumé aux cepes.

ou
Souris d'agneau fondante dans son jus au miel de romarin,
¢crase de pomme de terre & l'huile d'olive et petits legumes.

ou
Burger pulled porc (effloché de porc)
au fromage savoyard fondant et oignons confits.
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%a/o tes Yourmands

Assiette du Maitre Fromager.

Qu

Mi-cuit a la creme de marron,
cceur coulant chocolat noir.

Oou

Creme brulee a la vanille de Madagascar
et feve de tonka.

Oou

Cafe ou thé gourmand.
ou

Dessert du moment.
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Toute I'équipe vous souhaite de passer un agréable moment.




