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= 4 Plats : hamachi, flétan, agneau, dessert : 95,- = 5 Plats : plus ceuf soufflé ou foie poélé : 115,- = 6 Plats : plus ceuf soufflé et foie poélé : 135,-

Hamachi
« 4 la Thai » avec Tom Yam, Nori, Coriandre frais, Mange-Tout et Kalamansi
alacarte 3¢,-

Flétaw blane
Risotto, Citron vert, Asperges, Créme de Cerfeail
a4 la carte 3¢,-/42,-

o 6 o o
CBuf sonfflé et Worilles et [ on Foie de Cavard poélé
Pommes de terre écrasées et Ail des Ours Rhubarbe, Reine des Prés, Poivre noir
4 la carte 32,-
o 6 o o

Agveaun de Sisteron  (alternativement Foulet-bio)
Aabergine laguée, ras el hanout, menthe, Polenta au Parmesan
dla carte 52,

Assiette de fromage (fromage 4 la place dn dessert +10,-)
Supplément au menu 15,- / 4 la carte 22,-

e o o o
Sorbet au Cirow et Yaourt ou Schoko-Tartelette « @Grand Cru »
Carottes confits, Noisettes et Thym-Citron Créme glacée 4 la vanille
ala carte 18,- ala carte 18,-
ala carte* Ceuf- soufflé  Asperges et Morilles, Parmesan, Conlis 4 il des ours 45,-
Roval Belgian Caviar « Platinam » (30 g) Pomme de Terre Moscovite 65~
Langoustines « Rovales »  Beurre do sésame 4 [orange, monsseline de carottes ¢5-/ 89,

WagMu-Boeuf © Andress Ballmann, Rodgen-stvitn 5007 C au Beeter, lagué an Wasabi et Hollandaise de Yuzu
Chocolat-Valrhona « Guavaia »  Cookic aux Noix, Creme glacée anx Cacahunetes, Monsse an Caramel salé

* Le samedi soir et dpd. 5 pers., nous ne servons que le menu du mois. / Changement dans le menu peut engendrer an supplément

79~ pp (min. 2 pers.)
22,-




