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= 4 Plats: Entrée, Bar, Coquelet, Dessert : 109,- = 5 Plats: plus Homard : 142,- = 6 Plats: plus Homard plus Fromage : 158,-
Fole d'Oie cuit au torchon out Truite saumonée d'Ondenval
Gelée de Flear de Sureaun, Chatney d'Oignons, Chips de Jambon Traffe A€+, Concombre, Grany-Smith, Yuzu
a la carte 42 a la carte 3¢
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Bar sawvage

Essence de Rhubarbe, Foivre noir, Cebettes, Ecume dAspérule

4 la carte 49/59
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Baby-Homard

Potit-pois, Estragon, Hollandaise

4 la carte 49/69
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Cogquelet on Filet de Charolais (+6,-)

Jus aun Miso, Wasabi e+ Gingembre, Radlis blane, Parée an Beurre noisette
a4 la carte 49 / ¢0

Assiette de fromages de la région (4 la place du dessert +4,-)
ala carte 29
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Fraises on Vauville et Chocolat
Sorbet an Basilic, Créme de Youart, Meringue i+alienne Chand-Froid an Chocolat, Créme glacée 4 la Vanille
a la carte 24 a la carte 24
ala carte * . Oscietra Caviar 320ar Pomme Woscovite « Maison » q0,-
Langoustines Rovales 4/7 Beurve blanc 4 la Verveine q0,-
Steak de Thow Sauce Tomate japonaise, Noilles de Riz, Furikake 44,-

* minimam entré-plat [ wmax différents 3 plats par table | Le samedi soir, vous servous mviduement notre menn du mois
Werci de prévevir les alleraies on intolérances a l'avance [ changements dans le mevu peuvent entravier un supplément



