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LE FOIE GRAS 16 *
cuit en basse température, chutney de nashi, compotée de pommes a I'huile d'olive
LES ESCARGOTS 13
poélée d'escargots, écrasé de pommes de terre a I'huile de truffe, brebis et siphon fromager de la Bergerie des Arbolets
LE JARRET 13

ddme de jarret de bceuf en aspic, creme de carottes, sauce gribiche, croustillant dentelé

LE SAUMON 13

saumon gravelax, condiment de légumes d'hiver, creme d'aneth, gelée de pomme et céleri branche

LE CANARD 28 *

demi magret de canard, croquette de dauphinois, crémeux d'oignons, sauce a la biere blonde Domaine de Burosse

LES SAINT-JACQUES 28 *

mariage chaud-froid des noix juste snackées et de lentilles beluga en salade, déclinaison de salsifis, sauce feve Tonka

LA VOLAILLE 25

gigolette de volaille fermiere farcie aux champignons et cacahuetes, crémeux de cepes, sauce Albufera

LE PLAT VEGGIE 20

galette okonomiyaki, navets longs confits, creme de grenaille au wasabi

LA CLEMENTINE 12

clémentine rétie, biscuit d'amande moelleux, crémeux citron vert, sauce Suzette et sorbet citron

LE MONT-BLANC 12

crémeux marron mascarpone, meringue citron vert, ananas roti au rhum et glace vanille
LE CHAMPIGNON 12
en dessert et sous toutes ses formes : mariage chocolat, crémeux caramel champignon, ganache lactée

LE PARIS-BREST 12

paris-brest maison, mousse pralinée, condiment citron vert et passion, glace noisettes

* au menu, supplément 3€

MENU « LES PETITS GASTRONOMES«
14€ - JUSQU‘A 12 ANS

tagliatelles siphon carbonara, lard paysan, copeaux et tuile de parmesan

suivies d'une grosse profiterole glace vanille sauce chocolat



