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= 4 Plats: Saumon, St-Jacques, Chevreuil, Dessert : 109,- = 5 Plats: plus Civet de Liévre : 139,-

= 6 Plats: menu complet : 155,-

Graviax. (,wester Ross” Saumon voble d'une production bio écossais)
Nam-Jim, Betterave ronge, Mangue, Goa-Cress
a la carte 42,-

o o o o
Coguille Saint-Jacaues

Daschi aux Cacahuétes, Topinamboar, Salade de blé
a la carte 49,-/65,-

Civet de Lievre (altervative Pastasotto an Parmesan)
Fregola Sarda, Chou rouge, Fousses de WMoutarde, Noix
4 la carte 39,-/54,-

Filet de Chevreuil (alternative avec Coquelet)

Chou Pointu, Cépes, Risti, Parée de Chataignes
a la carte ¢5,-

Assiette de fromages de la région (4 la place du dessert +4,-)
a la carte 29,-

Pavavier
Glace 4 la Féve de Tonka
a la carte 24,-

Ala carte * : Pralive de Fole d'Oie Hoklkaido fumé, Figues, Balsamico, Brioche 48,-
Oscietra Caviar 30ar Pomme Moscovite « Maison » q0,-
Langoustines Royales 4/7 Beurre légere 4 la Vanille ,, Bourbon” q0,-
Steak de Thow Sauce Tomate japonaise, Légames pickels, Nodilles de Riz, Furikake 44,-
Woelleux aun Chocolat blanc Créme glacée anx Caberdons merci de commander an débout du repas 29,-
A -
* miviimam entré-plat | max différents plats par table [ Le samedi soir, wous servons uvidquement notre mevn du mois “,

Werci de prévevir les allergies on intolérances a l'avance [ changements dans le mevu peuvent entraiver un supplément



