
L A  C A R T E

L E S  P L A T SL E S  E N T R É E S

L E S  D E S S E R T S

Pavlova  9€
compotée  de  mangue ,  sorbe t  aux  f ru i t s  de  la

pas s ion ,  ge l  mandar ine

Crumble  de  rhubarbe  8€
à la  vani l l e ,  g e l  pomme ver te

Côte  de  cochon Françai s  23€
cu i t  en  bas se  t empérature ,  pomme de  t e rre

grenai l l e s  conf i t e s  à  la  gra i s s e  de  boeuf ,  sauce
v in  rouge  e t  o ignons  gre lo t s

Fi let  de  boeuf  Français  25€
pomme de  terre  grenai l l e  conf i tes  à  la  grai s se
de  boeuf ,  sucr ine  braisée  au mie l ,  pulpe  d ’a i l

conf i t ,  jus  de  v iande  réduit  e t  crémé à  la  truf fe

Saumon label  Rouge  Ecosse  19€
rôt i  au poivre  thé  noir  e t  pomme verte ,  fondue

de  fenoui l  aux agrumes  & crème a lgue  e t
c i tron

Fromage du moment  7€
Camembert  AOP fermier ,  Mesc lun de  sa lade ,

beurre

T-bone de  Veau  25€
cui t  basse  température ,  f r i te s  à  la  grai s se  de

boeuf , s  auce  v in  rouge  e t  o ignons  gre lots

Magret  de  canard Français  20€
cuit  en  basse  température ,  par fumé au poivre  de
thé  noir  & pomme,  endives  brai sées  a  l ' orange ,

mousse l ine  de  butternut ,  sauce  caramel  aux
épices  douces

Tarte  tat in   8€
crème  d ’ I s i gny ,  caramel  au  beurre  sa l é

Mi-cui t  au  choco lat   8€
crème  ang la i s e ,  g e l  yuzu

Marbré  de  mi-cuit  de  fo ie  gras  au charbon
végétal  16€

chutney de  pomme au caramel ,  br ioche  toastée ,
condiment  po ire

Mousse  de  camembert   AOP 8€
crumble ,  toasts  de  pain de  mie ,  ge l  po ire

Velouté  de  patate  douce  7€
aux br i sures  de  châtaignes  e t  hui le  de  noix

Oeuf  parfai t  (cui t  à  64 degrés  durant  1h)  7 ,5€  
po i tr ine  de  porc  gr i l l ée ,  sauce  v in  rouge ,  e t

o ignons  caramél i sés

Daurade Royale  conf i te  20€
 aux a lgues  e t  c i t rons ,  fondue de  pousses

d ' ép inards  au beurre  e t  po ivre  des  gor i l l e s ,
crème de  chor izo


