MENU DECOUVERTE 37€

1 Mise en bouche

i1 Entree

Marbre de foie gras de capard mi-cult sur fruits de sangria,
petite brinche aul beurre grilles.

1 2=

Filet de rouget sur caponata de légumes au basilic,
vinaigrelte aux eplces.

1 Plat

Filet de dorade plancha, risotto a Uencre de seiche,
moules & la vapeur de safran et jus lle au beurre salé

BN < . F 58

Tajine de cailles aux figues fraiches,
0N Jus en-aigre-doux, semoute Yapeur

| Dessert

Gateay comme un sable facon speculoos
mosse de banane et confiture de |ait.

=

Brie a la truffe affine par la maison de Lidle.

Le e et nian modifable



CARTE VEGETARIENNE

Entree
Cromesquis au fromage Comté, salade de saison. 14€
Taitelette sablee au brocall et pignons de pin, émulsion balsamique 14 €
Plat
Assortiment de legumes et purées pures, senteurs hivernales. 16 €
Dun-de risotto a la créme de Cantal et champignons des bois. 1BE€
. Mamburger en croguant de legumes sauce Ginger ketchup. 13 €

51 Jamais pour les enfants

. Pates sauce bolognalse, BSE

| Brochette de boeuf ou do volaille, salade ot frites. 11 E



CARTE DECOUVERTE

Entrees.

Huitre creuse irlandaise Tia Mara & pidces.

| Huitre creuse Irlandajse Tia Mara 9 pieces.

r Vitello topnato, salade de pousses et racines.

Tempuna de scampls, dips wasabl et salade de soja.

Les gambas de Mediterranee rities, marmelade de p.de ferre aux amandes,
condiments fraichelrs, cubes de mozzarella, vinaigrette at miel ef citron.

r Hamburger de foie gras de canard poélé, confit d'olgnons au Banyuls,
tard grilte sur condiment de pomme.

o euf ciit a 64, langoustine snackée creme de pomme de terre & la truffe

et shiitakes

Les enlrdes modifiees en plot seront- mojlineesde 3 E

1B E
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19€

19°€

20 €
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CARTE DECOUVERTE

La maree et crustaces

Seiche farcle de risptto mux champignons des bois,
Saint-Jacques snackée, jus de vead a la truffe.

Plie poélee a la plancha, creme de courge, bouguet de chou,
betterave rouge. couteaus aux legumes marines.
emulsion aux fioiserbes tiedies

Trilogie de pates. (bolognaise, ravioli a la truffe, linguim aus moules. |

Trongon de cabillavd rotl. nem de choucroute.
Creme au lacd, pures au lat battu

Homard roti au fourn cremes de champlgnons allégée comme
un consomme, shiftakes confits.

Plateau de fruits de mer. (haitces, bulats, bigomeaim, crevettes bauquets
palmirdes, crevoties roses souvages o, (anguusiings: )

Supplément d'un demi homard 7 €

ME

Fr

12E

{4 £

15E



CARTE DECOUVERTE

Viandes, volailles, saveurs du monde

Saltimbocca de poule faisane, lard maigre, champignons des bois et

Cheddar, puree de butternut, sauce aux olgnons grelots caramelises.

Perdrean roige cuisson baste temperature, jus et legumes
de cuisson au Riesling, puree de celer a la truffe.

Entrecate de beeul grillée, sauce béamaise maison,
paivre vert ou bordelaise, salade mixte, Tntes Belges.

Filets de lievre grilles, mousse de topinambolyrs,
glace de viande a2u Porto, pak choi et shiitahes etives

Filet pur de boeuf poéle; gamiture du cassoulet,
pures de féves, jus reduit au Chinon
Servi uniguemend bied- ow saignani.

M€

ok

16 €

BE

29£€



CARTE DECOUVERTE

Desserts

= % Jamais ta dame blanche BE
Créme brilee pralines. 3
Pancakes, créme anglaise au sirop d'érable €
et glace au caramel sale,
Arpchette de macarans, glace au lait d'amande. 9L
Sabayon au Champagne, 9

- Fraises au paivre vert et glace vanifle Bourbon, SE
Tarte alx pommes, crEme d'amande au Calvados et glace nofsette. 9.5€
Ardotse gourmande de patisseries malson 10 g

Trio de fromages affingés de la maison De Lille. 10 €



