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35 euros

Entrées

Papillote de Rouget a la basquaise,
Coulis de tomate aux olives, saladine aux amandes

Terrine de Foie Gras de canard a I’origan,
Compotée d’échalotes au Bourgogne et Espuma a la Truffe

Plats

L’appel du Grand Large (c.f. carte de la mer)
Mitonnée de légumes de saison et mousse de cremes

La Planche du Boucher (c 1. carte du beeus)
Pommes de terre grenaille rissolées & salade de mesclun

Filet de « Gibier » poélé au poivre de Sichuan
Caponata sicilienne aux légumes oubliés

Fromages / Desserts

Assortiment de fromage du Maitre Affineur

Gratin de fruits frais a la gentiane,
Milkshake au fruit sorbet Cassis

Millefeuille aux 3 chocolats,
Coulis aux amandes et glace pistache

Assortiment de glace ou sorbet a composer

TVA & service compris
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By Richard MOLINA, chef de cuisine
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Tous nos poissons sont accompagnés de Garniture de saison

TVA & service compris -
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o1 | colier 09 | Tendron 17 | Gite - Gite arriére 25 | Filet
02 | Palette 10 | Plat de cBtes 18 | Tranche grasse 26 | Foux-filet fou contre-filet)
03 | Mocreuse 1 | Hompe 19 | Gite a la noix 27 | Entrectes
04 | Griffe 12 | Onglet 20 | Rond de tranche 28 | Cates
@' 25 .| 05 | Jumeou 13 | Bavette @ biftack 21 | Tendre de franche |29 Paleron
06 | Charolaise 14 | Bavette a pot-ou-feu 22 | Rond de gite i30 Basse-cotes
| 07 | Gite - Gite avant 15 | Flanchet 23 | Queve !
2 08 | Poifri 16 iguillette baronne 24 | Rumsteak
supplément au menu 6 € | s s | |
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Toutes nos viandes bovines sont certifiées Union Européenne

pour 2 personnes 29 €/ personne
supplément au menu 9 € / pers

Toutes nos viandes sont accompagnées Salade de Mesclun et Pommes de terre grenailles rissolées

TVA & service compris -
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28 euros

Entrées

Papeton de foie de volaille au caramel d’épices,
Artichauts poivrade en vinaigrette

Velouté de potiron aux écrevisses,
Creme au Cognac grand cru
Plats

Risotto crémeux « Arborio » aux crustaces,
Salpicon et crevette réties au Romarin

La Planche du Boucher (1. carte du beeur)
Pommes de terre grenaille rissolées et salade de mesclun

L’appel du Grand Large (c.f. carte de la mer)
Mitonnée de légumes de saison et mousse de crémes

Desserts

Le fameux Fondant au chocolat du 7%« ?b;émé

Madeleine croquante au chocolat et miel de lavande,
Soupe de fruits rouges et caramel

Assortiment de glace ou sorbet a composer

TVA & service compris -

By Richard MOLINA,

chef de cuisine
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Papeton de foie de volaille au caramel d’épices,
Artichauts poivrade en vinaigrette

Velouté de potiron aux ecrevisses,
Creme au Cognac grand cru

Papillote de Rouget a la basquaise,
Coulis de tomate aux olives, saladine aux amandes

Terrine de Foie Gras de canard a I’origan,
Compotée d’échalotes au Bourgogne et Espuma a la Truffe

Risotto crémeux « Arborio » aux crustaces,
Salpicon et crevette réties au Romarin

Filet de « Gibier » poélé au poivre de Sichuan,
Caponata sicilienne aux légumes oubliés

La Planche du Boucher
Pommes de terre grenaille rissolées et salade de mesclun

L’appel du Grand Large

Garniture de saison

Assiette du Maitre Affineur
Le fameux Fondant au chocolat du (%'m/ ?&5/&5

Gratin de fruits frais a la gentiane,
Milkshake au fruit sorbet Cassis

Millefeuille aux 3 chocolats,
Coulis aux amandes et glace pistache

Madeleine croquante au chocolat et miel de lavande,
Soupe de fruits rouges et caramel

Assortiment de glace ou sorbet a composer




