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- MENU DEJEUNER -

Servi 7 jours sur 7

58€ 2 services — 65€ 3 services

CEuf parfait, fricassée de champignons d’automne
ou
Paté en crolte de volaille et cochon fermier, compotée d’oignons caramélisés
ou
Ravioles de langoustines, bisque de crustacés (+25€)
ou
Escalopes de foie gras de canard poélées aux pommes et coings (+30€)

Sandre sauvage cuit sur la peau, fondue de poireaux, beurre blanc légerement citronné
ou
Magret de canard des Landes réti a I'orange, navets confits au miel d’acacia
ou
Supréme de bar croustillant, huile de curry et piquillos (+30€)
ou
Pigeon fermier des Landes cuit en feuilleté, sauce salmis (+30€)

Brie de Meaux aux noix, mesclun de salade
ou
Le traditionnel millefeuille, creme Iégere a la vanille
ou
Profiteroles a la vanille Bourtbon, sauce au chocolat Guanaja

2
Prix net TTC, service inclus — tous nos plats sont réalisés maison a partir de produits bruts ™
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- MENU VIOLONCELLE 90€ -

Servi qu lunadli au venaredi

CEuf parfait, fricassée de champignons d’automne
ou
Paté en crolte de volaille et cochon fermier, compotée d’oignons caramélisés
ou
Ravioles de langoustines, bisque de crustacés (+25€)
ou
Escalope de foie gras de canard poélée aux fruits de saison (+30€)

Sandre sauvage cuit sur la peau, fondue de poireaux, beurre blanc légerement citronné
ou
Magret de canard des Landes réti a I'orange, navets confits au miel d’acacia
ou
Supréme de bar croustillant, huile de curry et piquillos (+30€)
ou
Pigeon fermier des Landes cuit en feuilleté, sauce salmis (+30€)

Brie de Meaux aux noix, mesclun de salade
ou
Le traditionnel millefeuille, creme Iégere a la vanille
ou
Profiteroles a la vanille Bourtbon, sauce au chocolat Guanaja

P\
Prix net TTC, service inclus — tous nos plats sont réalisés maison a partir de produits bruts ™



- ENTREES -

Pressé de foie gras de canard et anguille fumée, chutney de pommes aux épices 55€
Ravioles de langoustines, bisque de crustacés 47€
Carpaccio de noix de coquilles Saint Jacques, artichauts cuits et crus 55€
Epeautre du Pays de Sault cuisiné comme un risotto aux girolles 55€

Homard bleu en salade 65€

- PLATS -

Supréme de bar croustillant, huile de curry et piquillos 65€
Troncon de turbot réti, purée de céleri montée au beurre de sarrasin - 69€
Pigeon fermier des Landes cuit en feuilleté, sauce salmis 73€
Noix de ris de veau croustillante, sauce au vin jaune 75€

Filet de bceuf Simmental aux poivres, mousseline de pommes de terre  73€

- DESSERTS -

Brie de Meaux aux noix, mesclun de salade 18€

Minestrone de fruits exotiques, sorbet passion-banane 18€
Soufflé au Grand Marnier 18€
Le traditionnel millefeuille, creme Iégere a la vanille 18€
Baba au rhum et fruits exotiques 18€

Profiteroles a la vanille Bourtbbon, sauce au chocolat Guanaja 18€



e
VIQLON
D' INGRES

- MENU DEGUSTATION 170€ -

Pressé de foie gras de canard et anguille fumée, chutney de pomme aux épices

—

Ravioles de langoustines, bisque de crustacés

—_—

Supréme de bar croustillant, huile de curry et piquillos

—

Pigeon fermier des Landes cuit en feuilleté, sauce salmis

—_—

Minestrone de fruits exotiques, sorbet passion-banane

—

Profiteroles a la vanille Bourtbon, sauce au chocolat Guanaja

Accord mets et vins en cing temps a la demande
80€/personne




- MENU SIGNATURE 220€ -

Fine gelée de tourteau, creme de fenouil [égerement anisée

—

Carpaccio de noix de coquilles Saint Jacques, artichauts cuits et crus

-—

Escalope de foie gras de canard poélée aux pommes et coings

—

Troncon de turbot réti, purée de céleri montée au beurre de sarrasin

-—

Noix de ris veau croustillante, sauce au vin jaune

—

Minestrone de fruits exotiques, sorbet passion-banane

-—

Le traditionnel millefeuille, creme Iégere a la vanille

Accord mets et vins en six temps a la demande
120€/personne




