
Entrées

Royale de foie gras,  crème Dubarry  et sorbet piquil los - 16€
--

Le maquereau travail lé à la f lamme, pissaladière,  crème tapenade 
et fraicheur ol ive/thym - 19€

--
Raviole de pied de veau, shi itake de Razines ,  s iphon persi l lade 

et glace moutarde - 19€
--

Le saumon fumé par nos soins,  bl inis et crème citronnée au caviar - 24€
--

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

Plats

Le cabil laud Skrei  voi lé à la ventrèche, poireau rôti  entier puis farci  aux huîtres 
et langoustines,  hol landaise ciboulette - 28€

--
Le quasi de veau poêlé aux mori l les de feu,  mousseline de patate douce fumée 

et condiment ai l  noir  - 31€
--

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 saison - 24€

Fromages

Saint Marcell in  rôti ,  mousse ciboulette et mouil lettes de Cecina - 13€
--

Sélection de fromages aff inés par la laiterie Gilbert  13€

Desserts

Crème brulée à la vanil le Bourbon, siphon chocolat noir  et sorbet banane - 13€
--

Ananas rôti  poché aux épices,  cheese-cake et sorbet pomelos - 13€
--

Notre version du Paris-Brest  - 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
Provenance Française des viandes


