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MENU DES CHEFS
EN 7 ETAPES 71€/pers

/ (se déclenche pour toute la tablée, disponible jusqu’a 21h)

Accord Mets/vins :
en 8 temps 35 € / en 5temps-556

AMUSES BOUCHE DES CHEFS

S
G CHOU CRAQUELIN FACON CARBONARA
Chou craquelin croustillant pécorino et poivre noir, chantilly pécorino et guanciale,
gel de jaune d’oeuf confit, guanciale croustillant
MAQUEREAUX, BETTERAVE, RAIFORT
Magquereaux grillé a la flamme, betteraves en trois textures (crémeux, pickles, fumé)
créeme montée infusée au raifort
A ~
PINTADE, POIREAUX, CHATAIGNE, POIRE
Supréme de pintade, coeur de poireaux grillé, grenailles caramélisées, compotée de poire et ‘
chataigne, jus de volaille 3
e
CANCOILLOTTE, AIL NOIR, COINGS
Cancoillote a l'ail noir, compotée de coings, pois chiches croustillants au zaatar
\ ;
TARTE FINE AUX POMMES, CALVADOS, CREME D’ISIGNY, NOIX
Tarte fine aux pommes traditionnelle, croustillant aux noix torréfiées,
creme glacée a l'huile de noix, caramel mou au calvados, créme crue
Vi

%‘ MIGNARDISE DES CHEFS

_Tous nos plats sont faits 100% maison, élaborés a base de produits frais et réalisés avec le W

SN



	MENU KID'S
	(Jusqu'à 12 ans)
	23€

	PINTADE, POIREAUX, CHÂTAIGNE, POIRE
	CABILLAUD, POTIMARRON, CAFÉ
	GLACE CHOCOLAT, PURÉE DE FRUIT DU MOMENT
	GLACE VANILLE, PURÉE DE FRUIT DU MOMENT
	BOISSON AU CHOIX

	MENU DÉCOUVERTE
	NOS ENTRÉES :
	POIRE CARAMÉLISÉE, CÉLERI, HOISIN, NORI  15€
	CHOU CRAQUELIN FAÇON CARBONARA  17€

	Chou craquelin croustillant pécorino et poivre noir, chantilly pécorino et guanciale,
	gel de jaune d’oeuf confit, guanciale croustillant
	Maquereaux grillé à la flamme, betteraves en trois textures (crémeux, pickles, fumé)
	crème montée infusée au raifort
	Tartare de canard au couteaux, saladette d‘haricots vert et shiitakés poêlées
	au vinaigre balsamique blanc, câpres frites

	NOS PLATS :
	PINTADE, POIREAUX, CHÂTAIGNE, POIRE  33€
	Dos de cabillaud rôti, crémeux de potimarron à l’orange et gingembre, vierge de potimarron,
	BLACK ANGUS, POMME DE TERRE, VIN ROUGE  55€
	Filet de Boeuf black angus, purée de pomme de terre frite, chips d’ail, voile de vin rouge épicé
	Raviole ouverte, crémeux de potimarron, potimarrons caramélisés, pleurottes en persillade,
	beurre blanc au miso, noisettes torréfiées

	+20€

	CANCOILLOTTE, AIL NOIR, COINGS, POIS CHICHES  16€
	Cancoillote à l’ail noir, compotée de coings, pois chiches croustillants au zaatar


	NOTRE FROMAGE TRAVAILLÉ :
	NOS DESSERTS :
	TARTE FINE AUX POMMES, CALVADOS, CRÈME D’ISIGNY, NOIX  16€
	FINGER CRAQUANT CHOCOLAT NOIR, CHAÏ, NOIX DE PÉCAN 17€
	Mousse chocolat noir de Zanzibar 70%, praliné noix de pécan crunchy, ganache montée chaï latte,
	glaçage esquimaux chocolat noir et pécan, crème glacée chaï latte
	aux morceaux de brownies pécan

	GRAINES DE CORIANDRE, KIWI, CITRON, YAOURT GRECQUE  16€
	Crème glacée infusée aux graines de coriandre, confit de citron, compotée de kiwi frais,
	émulsion de yaourt grecque, tuile cigarette au citron craquante

	RIZ AU LAIT, VANILLE DE MADAGASCAR, MISO, CARAMEL  17€
	Riz au lait à la vanille de Madagascar, caramel crémeux miso au riz soufflés croustillants,
	crème glacée caramel miso, feuille de riz frite au sucre vanillé
	VEGAN
	VÉGÉTARIEN

	MENU DISPONIBLE DU 22/09 au 14/11
	Prix nets et service compris.
	La liste des allergènes est disponible sur demande.

	Tous nos plats sont faits maison issus de produits frais et élaborés avec le
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