Menu du a@arwr
38,0

Entrées

Tartare de saumon, fmes herbes et agrumes, capres a queue,
et vinaigrette a la clémentine
ou
Velouté de butternut, curry et noix de coco,
matignon de gambas sautées et torsade au sésame
ou
Duo de Saint-Jacques et boudin noir, brunoise de [égumes d’hiver,
pesto de roquette et pick[es d’oignons
ou
Terrine de celf aux airelles, coeur de foie gras et conﬁt d’oignon rouge
ou
Ballotine de foie gras de canard, tuile de pain d’épices et réduction devin chaud +5,00€

Plats

Filet de bar roti sur peau, émulsion de cépes & lhuile de noisette
ou
Filet mignon de sangﬁer roti aux aromates
et sauce grand veneur aux airelles
ou
Téte de veau en médaillons, sauce ravigote
et crolitons dovés et pick[es
ou
Parmentier de conﬁt de canard aux deux patates, jus réduit au Pineau
ou
Pavé de Iooeuf gri“é, [égérement ﬁtmé
et réduction de pinot noir aux oignons gre[o’cs +6,00€

Desserts

Pal(fait g[acé au limoncello, coulis d’orange amere et pipette de [iquew

ou

Vacherin pistache-praliné et dés de poire flambés au cognac
ou

Coeur coulant au chocolat, coulis de caramel a la ﬂeur de sel

et sorbet au chocolat blanc
ou
Mousse de chataigne, insert au cassis, biscuit noisette et glace au marron glacé



Menu, Gowmand
46,00¢

Entrées

Escalopes de foie gras poélées aux ﬁgues roties,
compotée de coing et tuile aux épices
ou
Cassolette de queues de [angousﬂnes,
julienne du potager et Ioisque de carapaces

Instant glace et alcosl doux

Plats

Méli-mélo de locéan aux légumes d’automne et
fumet de poisson cremé aux notes d’estragon
ou
Tournedos de ﬁ[iet de Iooeuf gri“é légérement fumé,
réduction de pinot noir aux oignons gre[ots

Desserts

La belle proﬁterole aux amandes gri”ées
ou
Tarte ﬁne aux pommes, cuisson minute
et coulis et g[ace caramel



La carte

Entrées

Tartare de sauwmon,
ﬁnes herbes et agrumes, capres a queue et vinaigrette a [a clémentine

« Velouté de butternut, curry et noix de coco,
matignon de gambas sautées et torsade au sésame

* Duo de Saint-Jacques et boudin noir,
brunoise de [égumes dhiver, pesto de roquette et pick[es d’oignons

- Terrine de cevf aux airelles,
coeur de foie gras et conﬁt d’olgnon rouge

Ballotine de foie gras de canard,
tuile de pain d’épices et réduction de vin chaud
. Escalope de foie gras poélée
aux ﬁgues roties, compotée de coing et tuile aux épices

- Cassolette de queues de langousﬁnes,
juﬁenne du po’cager et ’oisque de carapaces

Plats

- Filet de bar voti sur peau
et émulsion de cepes a Lhuile de noisette

- Filet mignon de sang[ier roti aux aromates
et sauce grand veneur aux aireﬂes

Téte de veau en médaillons,
sauce ravigote et crofitons dorés et pick[es

+ Parmentier de conﬁt de canard aux deux pata’ces
et jus réduit au Pineau

.+ Pavéde boeuf griﬂé légérement fumé,
réduction de pino’c noir aux oignons gre[ots

- Tournedos de L‘ﬁ[et de boeu

cuit au bewrre de t ym, poé[ée dec mpignons etvelouté de cepes

Méli-mélo de [océan aux [égumes d'automne
et ﬁtmet de poisson crémé aux notes destragon

Desserts

* Parfait glacé au limoncello,
coulis dorange amére et pipette de liqueur
+ Vacherin pistache-praﬁné
et dés de poire ﬂam’oés au cognac

Coeur coulant au chocolat,
coulis de caramel a la ﬂeur de sel et sorbet au chocolat blanc

- Labelle Voﬁtevo[e
aux amanades gri“ées

+ Tarte fine aux pommes,
cuisson minute coulis et glace caramel
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14.00 €
14.00 €
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18.00 €
19.00 €

20.00 €

24.00 €
24.00 €
24.00 €
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27.00 €

10.00 €
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10.00 €

12.00 €

12.00 €



