La carte d Eric Manent et sa brigade

Pour commencer

Foie gras de canard a |a gelée de cerise 29
Carpaccio de veau comme un vitello tonnato, gressin au parmesan 23
Emincé de thon en crodte de sésame, au fenouil croquant, vinaigrette citronnée 29
Mesclun de haricots verts, rape de truffes de Bourgogne, copeaux de parmesan 34
[Euf cuit a basse température aux girolles et courgettes violon, émulsion au lait d'amande 20

Pour suivre

Pavé de turbot, pomme purée & ['huile d'olive Domaine « Marquilliani », tomates mi-séchées 34
Encornet farci d'une ratatouille aux pignons de pin, fevilles de roquette assaisonnées de pistou 3l
Queue de Homard aux haricots coco, bouillon parfumé au gingembre et a la citronnelle, et ses pinces en samoussa ba
Langoustines raties, fleur de courgette au thym citronné, bouillon safrané 30
Quasi de veau réti, caviar d'aubergines aux citrons confits, jus corsé 30
Filet de beeuf Simmental poélé, ceur de sucrine, girolles et léegumes du moment, jus au thym 39
Pluma ibérique confite, pastilla a 'nignon doux, jus a la sauge 39
Pigeonneau réti, risotto onctueux aux figues, jus corsé au porto 38
Fromages affinés par M. Michelin, maitre fromager 15

Desserts réalisés par notre chef patissier Benoit Baclet

Palet au chocolat noir, truffes coulantes au caramel et fleur de sel, glace café [a
Soufflé a la frambuoise. glace pistache [a
Tube vanille et pignon de pin, consommé d'abricot, glace miel romarin [a
La rhubarbe, travaillée de différentes fagons [a

Nous vous remercions de commander votre dessert au début du repas

Prix en Euros, toutes taxes comprises.
Nos produits sont choisis chaque jour selon I'arrivage et en fonction de leur qualité.
S'ils venaient & manquer, nous vous remercions de ne pas nous en tenir rigueur.
Toutes nos viandes bovines sont « d'origine Union Européenne »








