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= 4 Plats: Tarte fine, Bar, Pigeon, Dessert : 109,- = 5 Plats: plus Ris de Veau :139,- = 6 Plats: menu complet : 155,-

Tarte fine
Anguille fumé, Potiron confit, Mousseline d'Oignons et pommes, Herbes de notre Jardin
4 la carte 39,-
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Patate dounce, Amandes, Romarin, Raisins de Muscat, Coulls de Verjus
a la carte 49,-/59,-
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Ris de Veau (possivle sansRis de Vean)

Fregola Sarda, Mascarpone, Betterave ronges, Girolles
a la carte 55,-

Pigeon d'Anjon (akternative avec Coguelet)

Foie de Canard, Framboises fermentées, Céleri, Duxelle de Champignons
a la carte ¢5,-

Assiette de fromanes de la réoion (4 la place du dessert +9,-)
a4 la carte 29,-

Poire-Doyenve
Créme glacée an Gingembre, Coualis de Surean
a la carte 24.,-

Ala carte :  Oscietra Caviar Vichyssoise, Gelée de Quene de Boeuf, 309 Oscietra-Caviar ao.-
Langounstines Royales Beurre légére 4 la Vamille ,Bourbon’, Carottes Vichyssoise a0,
Steak de Thown Jus piquant, Légames pickels, Nodilles de Riz 55,
Coenr de Ris de Vean Jus de réti, Girolles, Riz Basmati truffé eq,- -
Tartelette « Grand Cru » »Chocolat Guanaja, Creme glacée 4 la Vanille werci de commander au début du repas 29, @

* Le samedi soir, nous servons uniquement votre menu du wois [ Werci de prévenir les allergies on intolérances a l'avance [ changements davs le menn peuvent entramer un supplément



