
 

  

 
 

 

 
 

Pour débuter 
 

Saumon gravlax, crème au raifort, carpaccio de Radis 
 

28 € 

Noix de Saint-Jacques poelées, 
Jeu de textures autour du butternut et lard confit 
 

28 € 

Foie gras de canard «Tradition» cuit au torchon,  
chutney coing et fruits secs 

29 € 

                                                        
 

 
Pour continuer 

 

Le turbot, farce fine à la truffe 
Purée de topinambours, mousse Mornay 
 

38 € 

Joue de bœuf confite, foie gras poelé, sauce au vin rouge, 
Crémeux de carottes et carottes rôties 
 

40 € 

Volaille en deux déclinaisons (suprème rôtis et cuisse en caillette) 
Gnocchi de pomme de terre, crème et poelée de champignons  
 

38 € 

 
 

Pour terminer en douceur 
 

Plateau de fromages affinés de chez « Fanon », confitures    
                                                      

24 € 

Traditionnelle crème brulée , Vanille bourbon 
 

12 € 

Notre baba au rhum 
                                                        

12 € 

Poire pochée, brownie chocolat, noisettes, amande et pistache  
Croustillant aux amandes et mousse au chocolat                                                                 

12 € 

 

 
Nous vous proposons un menu  

Entrée, plat, dessert  
65€ 

 

Supplément fromage (à la place du dessert), 8€ 
 
 
 

Pour nos jeunes gastronomes, jusqu’à 12 ans,  
Le chef vous propose un menu plat et dessert  

25€ 

 

Liste d’allergènes sur demande, Viandes origine France., Prix nets, service compris 
 


