S SN

e oo MENU DE SAISON 58€

~ S

PAR CYRIL LABADIE

Pressé de foie gras de canard

pressé au porto et poivre de Timut, gel acidulé de rhubarbe, chutney exotique

Carpaccio de magret fumé

compression de courgettes infusées au piment d’Espelette, gel de citron confit

Ravioles de gambas au saké

crémeux de petits pois et perles de hareng fumé

Caviar d’aubergines

thym frais, oeuf poché a I’huile fumée, émulsion au foin et chips de sardines

SOOI
Dos de canette caramélisé

jus Pinot noir moutardé, créme de potimarron aux éclats de pistaches

Pluma de porc ibérique

oignons rouges acidulés, jus de pomme rotie au cidre et vinaigre de Xéreés, tuile de
pain au paprika fumé

Noix de Saint-jacques “Rossini”

jus de viande, polenta crémeuse condimentée

Dos de cabillaud

aigre-doux red zebra, bouillon coco, citronelle et gingembre, petits 1égumes confits
oD
Pistache et chocolat, biscuit spéculos au cacao

Pavlova éphémeére a la mangue, passion et citron vert

Croustillant au tiramisu, gel de café a ’amaretto
Sélection de fromages affinés de notre cave

Les sorbets au choix

Viandes bovines origine France.
Plats “faits maison” élaborés sur place
a partir de produits bruts.

Prix nets, service compris.
Liste des allergeénes sur demande.
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Pressé de foie gras de canard

pressé au porto et poivre de Timut, gel acidulé de rhubarbe, chutney exotique

Carpaccio de magret fumé

compression de courgettes infusées au piment d’Espelette, gel de citron confit

Ravioles de gambas au saké

crémeux de petits pois et perles de hareng fumé

Caviar d’aubergines

thym frais, oeuf poché a I’huile fumée, émulsion au foin et chips de sardines
COOD

Dos de canette caramélisé

jus Pinot noir moutardé, créme de potimarron aux éclats de pistaches

Pluma de porc ibérique
oignons rouges acidulés, jus de pomme rotie au cidre et vinaigre de Xérés, tuile de
pain au paprika fumé

Noix de Saint-jacques “Rossini”

jus de viande, polenta crémeuse condimentée

Dos de cabillaud

aigre-doux red zebra, bouillon coco, citronelle et gingembre, petits 1égumes confits
CO6OD
Pistache et chocolat, biscuit spéculos au cacao

Pavlova éphémeére a la mangue, passion et citron vert

Croustillant au tiramisu, gel de café a ’amaretto
Sélection de fromages affinés de notre cave

Les sorbets au choix

Viandes bovines origine France.
Plats “faits maison” élaborés sur place
a partir de produits bruts.

Prix nets, service compris.
Liste des allergeénes sur demande.
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PAR CYRIL LABADIE

Au choix

Piéce du boucher selon le marché

Dos de cabillaud a la plancha

Accompagnements proposés:
pressé de pommes de terre, riz basmati facon Thai, petits légumes

CoOD

Sorbet ou glace au choix

Fraise, framboise, citron, vanille, chocolat.

Assiette de fromages

” 4

9 Prix nets, service compris. Viandes bovines origine France. Q
Liste des allergénes sur demande. Plats “faits maison” élaborés sur place
X w . a partir de produits bruts. A(‘G« &
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