
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

L E    F O I E   G R A S          16  * 

cuit en basse température, chutney de nashi, compotée de pommes à l’huile d’olive 
 

   L E S    E S C A R G O T S           13    

poêlée d’escargots, écrasé de pommes de terre à l’huile de truffe, brebis et siphon fromager de la Bergerie des Arbolèts 
 

L E    J A R R E T           13 

dôme de jarret de bœuf en aspic, crème de carottes, sauce gribiche, croustillant dentelé 
 

L E    S A U M O N          13 

saumon gravelax, condiment de légumes d’hiver, crème d’aneth, gelée de pomme et céleri branche   
 

_____ o _____  
 

L E   C A N A R D           28  * 

 demi magret de canard, croquette de dauphinois, crémeux d’oignons, sauce à la bière blonde Domaine de Burosse    
 

L E S    S A I N T – J A C Q U E S           28  *    

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

L A   V O L A I L L E           25 

gigolette de volaille fermière farcie aux champignons et cacahuètes, crémeux de cèpes, sauce Albufera  
 

L E   P L A T   V E G G I E          20    

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

_____ o _____  
 
 

L A   C L E M E N T I N E         12 

clémentine rôtie, biscuit d’amande moelleux, crémeux citron vert, sauce Suzette et sorbet citron 
 

L E    M O N T – B L A N C         12 

crémeux marron mascarpone, meringue citron vert, ananas rôti au rhum et glace vanille  
 

L E   C H A M P I G N O N         12 

en dessert et sous toutes ses formes : mariage chocolat, crémeux caramel champignon, ganache lactée  

L E   P A R I S – B R E S T         12 

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

 

*  au menu, supplément 3€ 

 

M E N U   «  L E S   P E T I T S   G A S T R O N O M E S «           

1 4 €   -    J U S Q U ‘ A   1 2   A N S        

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

suivies d’une grosse profiterole glace vanille sauce chocolat 

menu en 3 temps ~ 40€ 


