Les Menus La Carte

Menu Dégustation 80 €

Le homard bleu, asperges vertes et feves, condiments et huile d’olives noires d’ Alexis

Les Entrées

Kok Le velouté d’herbes sauvages servi froid, mousse légére de chévre 15€
Les grenouilles réties au beurre de Bresse, mousseline de févettes, de Laure Plais, radis roses en pickles et crus
condiments ala frongoegs’r emulsion d'ail des ours Le tourteau en fine gelée, petits pois, gingembre et crumble de Parmesan 21 €
Ravioles de foie gras pochées, créme de Bresse foisonnée & la truffe et éclats de noisettes Le foie gras en feuille a feuille, rave, fruite fumee de Crisenon, 25 €
Hkkkok jeunes pousses de roquette et vinaigrette au céleri
La p|eceOS|”i Egi’sz;?rlie SLLJJI;S:?S; %Tg?r?oc’:?\lgicrﬁes Zita, Le homard bleu en raviole ouverte, asperges vertes et feves, 8¢
9 et I condiments et huile d’olives noires d’ Alexis
L'assortiment de fromages frais et affinés
Fkkkk .
Le granité citron Vodka tuile croustillante a la pistache, crémeux citron et meringue croustillante LeS PO|SSO NS
*proposé & I'ensemble des convives & partir de 5 couverts Le saumon d’Isigny cuit a I'unilatéral, riz vénére aux coques, croltons et sauce aigrelette 27 €
Le merlan de ligne en croUte d’herbes , espuma de pommes de terre Agria,
Me NU GO urman d 65 € bouillon de cerfeuil et chips croustillants 20 €
Les grenouilles croustillantes, mousseline de févettes,
Le tourteau en fine gelée, petits pois, gingembre et crumble de Parmesan condiment & la francaise et émulsion d’ail des ours 27 €
) o ] Ou ) . ) Les asperges blanches aux morilles, caviar d’' Aquitaine,
Le foie gras en feuille a feuville, rave, truite fumee de Crisenon, glace a I'asperge verte et vinaigrette chaude au balsamique blanc 35¢€
jeunes pousses de roquette et vinaigrette au céleri
Fkkkk R
Le merlan de ligne en croGte d’herbes, espuma de pommes de terre Agria, I_eS V|O ndes
bouillon de cerfeuil et chips croustillants Le rable de lapin cuit lentement en cocotte, pizzetta de Iégumes de printemps
Ou _ o & I'origan frais et @émulsion & la moutarde Fallot 28 €
| Lels ASPErges blsncfhe_s QuX r?f””is' c((j]wor dbA|qU|’rq|ne, ol Le pigeon de Monsieur Sanchez roti au beurre de Bresse,
glace atasperge verie et vinaigretie chaude au balsamigue bianc polenta crémeuse torrefiee, legumes grillés et graines, jus au thym
Fokkkk 33 €
Le pigeon de Monsieur Sanchez réti au beurre de Bresse, La pomme de ris de veau cuite a I'unilatéral, tartine de jeunes [égumes cuits et crus,
polenta crémeuse torréfiee, Iegumes grillés et graines, jus au thym jus de veau et coulis d'ail des ours
] de ris d Ou e & I'unilatéral La piece de beeuf rotie au sautoir, gratin de pates Zita, 35¢
) ) dpomme deris de veau culle a Funiiaterdl, . artichauts barigoules et jus au Pinot Noir 45€
tartine de jeunes légumes cuits et crus, jus de veau et coulis d’ail des ours
dkkkk
L'assortiment de 3 fromages frais et affinés I_eS FI’OI ! IOgeS —sélection de fromages frais et affinés 14€
Fkkkk
Le chou & la creme, crémeux au poivre Voasty Perifery, G d
fraises en deux textures, sablé breton au citron vert I_eS ourmandaises e
Ou
Le crémeux au chocolat sorbet passion, tuile de grué et crumble coco cacao
Le Soufflé aux biscuits roses de Reims, Ratafia de Bourgogne et sorbet au Crémant rosé
Menu GOU rme‘l‘ 45 € Le chou d la créme crémeux au poivre Voatsy Perifery, fraises en deux textures,
sablé breton au cifron vert
Lo R
. Leveloute d’herbes sauvages servi froid, Le crémeux au chocolat sorbet passion, tuile de grué et crumble coco cacao
mousse légere de chevre de Laure Plais, radis roses en pickles et crus
Hokkkk Le graniteé citron Vodka tuile croustillante a la pistache, crémeux citron et meringue croustillante
Le saumon d’lsigny cuit & I'unilatéral, riz vénére aux coques, crodtons et sauce aigrelette
Ou
2 H H Dans notre recherche de I'excellence et de la qualité de nos approvisionnements, certains produits de notre Carte pourraient venir @ manquer.
; Le rOble de Iopln‘ CUIT Ien’remen’r eln COCOTT?' Toutes les viandes et les volailles sont d'origine frangaise et nos plats sont "faits maison”, élaborés sur place a partir de produits bruts.
piZZGTTO de |egumes de prirﬂ'emps a |’Ol’ian frais et émulsion a la moutarde Fallot En cas d'allergies ou de restriction alimentaire, nous vous remercions d’en informer notre Maitre d’Hétel lors de la prise de vofre commande.
*kkkk
Le soufflé aux biscuits roses de Reims, Ratafia de Bourgogne et sorbet au Crémant rosé Formule déjeuner a 28¢ ou 33¢ du lundi au samedi

Menus et carte proposés tous les soirs et les samedis et dimanches midi (sauf lundi et mardi) Restaurant fermé les lundis et mardis en mars, novembre et décembre

Fermé le mercredi midi d'avril d octobre



