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R (/ entrée, plat ou plat.dessert - 34¢

le menu "au temps des saisons’

Escargots / écrasé de pommes de terre a I'nuile de truffe / nuage de brebis de la Bergerie des Arbolets
Dome de jarret de boeuf / creme de carottes / sauce gribiche / croustillant dentelé
Saumon gravelax / condiments de légumes d’hiver / creme d’aneth / gelée de pomme et céléri branche

Foie gras cuit en basse température / chutney de nashi / compotée de pommes & 'huile d’olive (supplt +3€)

Demi magret de canard / croquette de dauphinois / crémeux d’oignons / sauce biere blonde 'supplt +3€)
Saint-jaques snackées / salade fraiche de lentilles beluga / salsifis en textures / sauce féve tonka (supplt +3€)
Gigolette de volaille fermiere / champignons / cacahuetes / créemeux de cepes / sauce Albufera

Le plat veggie / galette okonomiyaki / navets longs confits / creme de grenailles au wasabi

Tartare de boeuf charolais / pignons de pin / frites maison

Mont-blanc / marron mascarpone / meringue citron vert / ananas réti au rhum / glace vanille
Clémentine rétie / biscuit amande / crémeux citron vert / sauce Suzette / sorbet citron
Champignon mariage chocolat / crémeux caramel champignon / ganache chocolat lacte
Paris-Brest maison / mousse pralinée / condiment citron vert passion / glace noisettes

et aussi...

le menu "Tair du temps” - 23€ (le midi du lundi au vendredi, sauf jours fériés
une entrée, un plat et un dessert selon l'inspiration du Chef

le menu “les petits gastronomes” - 14€ (jusqua [2 ans

Tagliatelles siphon carbonara / lard paysan de chez Puntis / copeaux et tuile de parmesan
et une grosse profiterole a la vanille / sauce chocolat



