Plats

L ’ E 0‘6 N L L'Agneau 28€
6 6(1 a- a' mar Agneau des Pyrénées “déstructuré”, bardé au serrano ibérique,

velours de saison, févettes poélées au jambon
Le Thon (Menu +4.00€) 1€
Menu 48€ Thon mi-cuit fagon Rossini, foie gras poélé, écrasé de pommes de

terre truffées

Entrée / Plat / Dessert

La Saint-Jacques 29€
Noix de Saint-Jacques, boudin noir, crémeux de céleri, cubes confits,
Entrées vinaigrette d'agrumes
Le Risotto 22€
La Raviole 16€ Risotto d'épeautre du Velay, cépes, creme de marrons
Raviole farcie a la volaille, velouté de champignons
L'Guf parfait 15€ Desserts
Cuit & 65°, nid de cheveux d'ange, velouté d'oignons roses de Le Chocolat 16€
Toulouges, emulsion de lard Génoise, croustillant feuillantine, mousse chocolat, framboise, sorbet
Le Foie-gras (Menu +4.00€) 18€ framboise
Mi-cuit de foie gras, déclinaison autour de la figue confite Le Déme praliné 15€
au Banyuls rouge, brioche tiede Mousse chocolat dulcey, coeur praling, crumble noisette, créme
La Gambas 16€ légére
En carpaccio, sauce vierge citronnée, salicorne, pomme La pomme de 10h 16€
Granny Smith Pomme confite, crumble & la cannelle, glace yaourt, arlette, gel
Création Végétale Y 1€ acidulé & I'estragon
Disponible sur demande — alternative végétarienne Le Fromage 14€

Tomme de brebis floral, manchego curado, chévre tendre, confiture

maison
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