
M E N U S

Gisèle & André

“L'étonnement, des fois, est dans les choses les plus simples” - Alain Ducasse

G I S È L E  - A N D R É -

Choux craque l in
ganache  choco lat  b lanc  e t  s é same no i r ,

f ra i s e s  & cou l i s  de  f ru i t s  rouges

ENTRÉE-PLAT-DESSERT

Asperges  vertes  cui tes  vapeur
crème de  chor izo ,  tu i l e  au parmesan,

hui le  de  bas i l i c  thaï

Cabi l laud rôt i
au  poivre  f rui t s  de  la  pass ion,  f locons

de  se l  fumé,  fondue de  po ireau,  crème de
poi s son à  l ’ encre  de  sèche ,  ge l  yuzu

Crème brulée
à la  pate  de  p i s tache ,  condiment  po i re -

vani l l e

ENTRÉE-PLAT-DESSERT

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

Chutney de  pomme au caramel ,  br ioche
toastée ,  ge l  pomme verte

4 2 €3 2 €

Médai l lon de  veau
cui t  basse  température ,  farc i  à  la

vola i l l e ,  jus  de  v iande  à  la  cacahuète  e t
sauce  so ja



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

Côte  de  cochon Françai s  -  23€
cu i t  en  bas se  t empérature ,  f r 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
caramél i s é s

Fi let  de  boeuf  Français  -  25€
f r i te s  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  -  2 1€
rôt i  au poivre  thé  noir ,  fondue de  fenoui l  &
crème de  po i s son à  l ’ encre  de  se iche

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  -  17€

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

Mousse  de  camembert   AOP -  8€
  
crumble  sa lé ,  toasts  de  pain de  mie ,  ge l  po ire-
vani l l e

Oeuf  parfai t  -  7 ,5€  
 crémeux de  pet i t s  po i s  à  la  menthe  fra iche ,
o ignons  fr i t s

Asperges  vertes  cui tes  vapeur  -  8 ,50€
crème de  chor izo ,  tu i l e  au parmesan,  hui le  de
bas i l i c  thaï Médai l lon de  veau -  24€

cui t  basse  température ,  farc i  à  la  vo la i l l e ,  jus
de  v iande  à  la  cacahuèe  e t  sauce  so ja

Cabi l laud rôt i  -  18€
au  poivre  f rui t s  de  la  pass ion,  f locons  de  se l
fumé,  fondue de  po ireau,  crème de  po i s son à
l ’ encre  de  sèche ,  ge l  yuzu

L E S  V I A N D E S

L E S  P O I S S O N S

Crème brulée  -  8€
à la  pate  de  p i s tache ,  condiment  po i re -vani l l e

Choux craque l in  -  9€
ganache  choco lat  b lanc  e t  s é same no i r ,  f ra i s e s
& cou l i s  de  f ru i t s  rouges


