
Le cabil laud,
Cuit  lentement ,  hui le  de basi l ic  et  condiment  épicé  

La volail le,
Suprême de poulet ,  pesto de roquette  et  jus  tomaté

Le veau,
Pavé d ’épaule  cuit  lentement ,  jus  à  la  sauge et  c i tron

Menu du déjeuner
-entrée, plat, dessert-

36 € hors boissons

Le foie gras de canard,
En bal lot ine,  gel  de  kalamansi  et  pain de mie  maison

L’escargot,
En fr icassée,  crémeux d ’a i l  des  ours  et  champignons

Le saumon,
Mariné et  légèrement  fumé,  rémoulade de céler i  ,  crème aigrelette

Les fruits  rouges,
Marinés ,  mousse yaourt  et  meringue croust i l lante

Le baba,  
Imbibé au rhum arrangé maison,  gel  exot ique et  crème fouettée
vani l lée

Le chocolat,
En prof i teroles ,  g lace vani l le  et  sauce t iède maison

Entrée s

P la t s

Des ser t s

Patiences

Douceurs . . .



Le turbot,
Fi let  cuit  lentement  parfumé à  la  f leur  de fenoui l

Menu du diner
vendredi 06 juin

44 € hors boissons

Le foie gras de canard,
En bal lot ine marbrée au chou rouge,  pickles  et  pain
toasté

La pêche plate,
Rôtie ,  ganache montée à  la  vani l le  de  Madagascar  et
crumble  de canistre l l i

Entrée

P la t

Desser t

Patiences

Douceurs . . .



Le turbot,
Fi let  cuit  lentement ,  zestes  de c i tron vert  et  sauce
cresson

Menu du diner
samedi 07 juin

44 € hors boissons

Le canard,
Pâté croûte de canard et  foie  gras ,  pickles  et  crémeux
d’ai l  noir

Le miel,
Parfait  g lacé au miel ,  abricots  rôt is  et  crème de safran

Entrée

P la t

Desser t

Patiences

Douceurs . . .



Le turbot,
Fi let  cuit  lentement ,  sauce crustacés  parfumée au yuzu

Menu du diner
dimanche 08 juin

44 € hors boissons

Le foie gras,
En bal lot ine au magret  de canard fumé,  br iochette  au cèpe et
gel  cass is    

L’abricot,
Rôti ,  comme une tarte lette ,  noisettes  et  g lace nougat

Entrée

P la t

Desser t

Patiences

Douceurs . . .



La volail le,
Suprême poché,  sauce v in jaune

Menu du diner
lundi 09 juin

44 € hors boissons

Le saumon,
Dos mariné au combava et  r i l lettes ,  v inaigrette  as iat ique

La framboise,
Décl inaison autour de la  framboise ,  la  rose  et  le  l i tchi

Entrée

P la t

Desser t

Patiences

Douceurs . . .



Le chou vert,
Chou farci  au coeur de foie  gras  de canard

Menu du diner
vendredi 13 juin

44 € hors boissons

La langoustine,
Raviole  ouverte ,  réduction de langoust ines  et  écume
de carotte

L’oeuf neige,
Crème vani l le ,  coeur  framboise  et  chouchous

Entrée

P la t

Desser t

Patiences

Douceurs . . .



Le homard,
Fi let  de  merlu farci  d ’un médai l le  de  homard,  sauce
homardine au beurre  de corai l

Menu du diner
samedi 14 juin

44 € hors boissons

Le champignon,
Décl inaison de champignons en tarte lette ,  émuls ion
et  chips  de jambon cru

La fraise,
En salade rafraîchie  d ’un gel  c i tron & verveine et
coul is ,  shortbread et  mousse yaourt

Entrée

P la t

Desser t

Patiences

Douceurs . . .




