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Cuisine entiérement “’faite Maison”’

« A BALADE GOURMANDE » 2 52 € Tarif a la carte

Marbré de foie gras de canard a la compotée de clémentine Corse, salade de jeunes pousses 27,00 €
Ou
Pomme r6tie au four, St Jacques et langoustine poélée, velouté de crustacé a [orange 29,00 €
Ou
Carpaccio de saumon aux_ épices et fines herbes, beignets de morue tiéde, fines feuilles de roquette 28,00 €

2:8-2-28-8 4

Filet de dorade r6ti sur sa peau, fricassée d artichauts et poivrons aux oignons rouges, 32,00 €
Jus de viande et pesto d’herbes fraiches

Ou
Pavé de filet de beeuf et foie gras chaud poéle, 33,00 €
écrasée de pomme de terre aux cépes, sauce créme aux champignons des bois
Ou
Duo de poisson, crevettes et moules 32,00 €

sur ses tagliatelle « Maison » et pointes d asperges vertes, velouté de crustacé
g p perg
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Cannolo « Maison » chocolaté aux framboises, coulis de fruits rouges, sorbet cassis 18,00 €
Ou
Tarte au citron revisité, mousse agrume, coulis de clémentine, sorbet yuzu 18,00 €
Ou
Meringue moelleuse aux chdtaignes confites, mousse praline, 17,00 €

glace a la créme de marron, sauce chocolat tiéde

SUGGESTION : a la carte
Pigeonneau 10ti entierement désossé et foie gras en son ceeur, 37,00 €
fricassée de pomme de terre au lard et champignons des bois, jus aux morilles

Nous sommes a I’écoute pour toute demande de menu végétarien ou allergies alimentaires
Toutes nos glaces sont artisanales et fabriquées par « Glaces des Alpes »

Nos pains sont entierement confectionnés par nos soins

Les prix sont nets, service compris



