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Entrée / Plat ou Plat / Dessert 26€
ou

Entrée / Plat / Dessert 32€
ou
Plat du jour 18€

%mz f{/aﬂm 38€

Premices

Pressé de noix de Saint-Jacques et rouget sauce roville.
ou
Velouté de cepes au magret fume et aux noix.

Cabillaud en croote d'herbes fraiches,
purée de panais, coulis de morilles.
ou
Paleron de boeuf braiseé, cuisson basse température,
galette de pommes de terre, jus reduit au porto.

e o

ﬂ/lemt péga}faﬁm 95€ %mz ﬁ/mf 15€

Uniquement le soir sur réservation

et pour l'ensemble de la table Boisson

Premices / Mise en Bouche / Entree Occ\/é%rz)dgegﬁ;mp@?fsg&jour
Poisson
Trou Provencal
Viande
Fromage / Dessert

Boule de glace




LaCarte

-
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Bonbon de foie gras aux poires et speculoos.
ou
Pressé de noix de Saint-Jacques et rouget sauce roville.
ou
Veloute de cepes au magret fumeé et aux noix.
ou

Oeuf mollet croustillant, polenta crémeuse au parmesan,
beurre blanc au muscat corse.

%aﬁ conlinuer

Souris d'agneau confite dans son jus au miel et au romarin,
¢crase de pommes de terre.

ol¥
Cabillaud en croote dherbes fraiches,
purée de panais, coulis de morilles.

ou
Cambas rdties panées au sesame, epeautre en risotto,
chutney espagnol, sauce bouillabaisse.

ou
Paleron de veau braise, cuisson basse température,
galette de pommes de terre, jus reduit au porto.
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Tarte Tatin aux pommes caramelisees,
creme glacee & la vanille de Madagascar.

ou

Sphere au chocolat noir, poires confites,
riz souffle et caramel.

ou

Crepe glacée au Grand Marnier,
sirop & la mandarine.

ou

Assiette de fromages.
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Toute I'équipe vous souhaite de passer un agréable moment.




