
Entrées

Saumon fumé par nos soins,  cru et glace de fenoui l ,  
sablé citron et hui le d ’aneth - 16€

--
Mori l les de feu farcies aux langoustines,  r isotto de célér i  aux coques

et bisque en émulsion - 23€
--

Le jambon de Noir de Bigorre aff iné 20 mois - 16€ 
--

Le shi i take de Razines en textures,  oeuf parfait  voi lé au lard de Noir de Bigorre
et mousse persi l lade - 19€

--
La terr ine de foie gras de canard truffée par Nemrod - 26€

Pla ts

Le rouget de nos côtes farci au chorizo Ibérique, gnocchi aux herbes fraîches,  
jus d ’arêtes et beurre de foie - 28€

--
Bal lot ine de poulet fermier du Maine aux fruits secs,  embeurrée de chou vert

  et royale de foie gras - 29€
--

Le r is de veau, gratin de macaroni au vieux parmesan, pleurotes,  
crème d’anchois et jus corsé  - 39€

--
Côte de cochon Noir de Bigorre à partager à deux - 58€

--
Notre suggestion végétarienne de saison - 24€

Desserts

 Le cheese cake et ananas rôt i ,  sorbet pomelos - 13€
--

Feui l leté pral iné/chocolat ,  glace cacahuète - 13€
--

Kouign-Amann aux Clémentines -13€

Fromages

Sélection de fromages aff inés par la laiter ie Gi lbert - 13€
--

Saint Marcel l in rôt i ,  mousse ciboulette et moui l lettes de Cecina - 13€

Menu

*Al lergènes : Gluten / Crustacés / Oeufs / Poissons / Arachides / Soja / Lait  / Fruits à coque / Célér i  / Moutarde / Sésame / Sulf i tes / Lupin / Mol lusques
Pour connaître les plats contenants des al lergènes, merci de demander à notre équipe.
Pr ix nets TTC, service compris 
Provenance Française des viandes


