
GAMBAS LAQUÉES À L’ASIATIQUE, GEL DE GRENADE, TOMBÉE DE
POIS GOURMAND

MENU DU SOIR

ŒUF PARFAIT, JUS DE PERSIL ET SALADE D’HERBES, JUS CORSÉ
GRAINES TORRÉFIÉES

RAVIOLE DE BUTTERNUT AU COMTÉ, CRÉMEUX AUX CÈPES RELEVÉS
AU VIEUX WHISKY, AIL ET PERSIL

PIGEON DE LA MAISON CHABERT, PRESSÉ DE POMME DE TERRE, 
BETTERAVE ET MÛRE, JUS CORSÉ

FILET DE LOTTE AUX AGRUMES EN BASSE TEMPÉRATURE, 
CÉLERI EN DÉCLINAISON

RAVIOLES DE BŒUF COMME UN TARTARE ET CARPACCIO AU
JUS BOURGUIGNON

TARTELETTE ANANAS CONFIT ET MARINÉ À LA VERVEINE, 
GANACHE CHOCOLAT BLANC VANILLÉ, GLACE MIEL

POIRE POCHÉE DANS UN VIN CHAUD AUX ÉPICES, 
PRALINÉ À LA NOIX, GLACE VANILLE

ENTRÉES

PLATS

DESSERTS

ASSIETTE DE FROMAGES

MISE EN BOUCHE

TA
RIFS

ENTRÉE + PLAT OU
PLAT + DESSERT

39 EUROS
ENTRÉE + PLAT + DESSERT

55 EUROS

04 .75 .97 .29 .29
RÉSERVATION

06 .80 .95 .75 .65

CÔTE DE BOEUF DE GALICE POUR DEUX, NAVET BOULE D’OR,
SAUCE FOIE GRAS (+10 EUROS PAR PERSONNE)


