Dany les étoiles 65 euwrosy

Gargouilow de jeunes léguumes
selon Michel BRAS
ou

Thow rouge et foie gras enw marbre,
sorbet o la moutowde de Chine
selonwAnne-Sophie PIC

*kk

Couci - coucaw dagneaw de Saugues
aw praliné de cépes
selon Régisy MARCON

ow
Rouget barbet en crotte damandes;
pomumes safranées o Vencre de seiche
selon Emile JUNG

*kk

Les cerises entrois services : enw grakivv
aw citron, pochées aw vivv de réglisse;
ew clafoutis sorbet griottes
selow ley fréres POURCEL

ou

Macarow ol rose, créme légéve v
Veaw de rose; pétale frais et lychees
selon Alain SENDERENS

Cowte
Blonche

Lo Cawte des mety



Premiers plaisivy

Langowstines
Queues poélées, asperges vertes duw pays -
Creme raifort, croquant lawds

Asperges et Artichauty
Ew cocotte facon bawrigoule, lawd payson -
Sarriette ssuwvage

Fois gras de canard

Mi-cuit, confit de cerises de "Monfrin' et
amandes fraiches

Caramel de Canthagene aw romarin

Morue* émiettée facon brandade
Minestrone de céléri-rave,
Jeunes pousses; rapé de truffes blanches

Nos fornmuldes prix nety

2 platy : 25 € entrée + plat owplat + dessert

3 platy : 38 € entrée + plat + dessert

4 platy : 43 € entrée + plat + fromage + dessert
Caute Blanche : 50 € Menuw découverte selon lav

Céte Mer

Bar*

Cuit v luniatéeral, moviles fraiches et petity
pois

Enmudsion v Vestragon

Lotte
Enmudsion o Uail des owrs, choux paysans
Croquant pied de cochow

St Pierre
Cuit céte peau, endives confites
Célettes cowramélisées, jus o low réglisse

Rouget

A la planchay, jus aw chorigo-
Risotto-d'épeautre cvlaw liveche et vieww
parmesarv

Libre inspiration dw chef
Cété Terre
L'agneaw dw Limousinv

Filet dové o Uhysope; pieds confity ew inwersiow de
texture; aurtichauty et lingoty dw nord avec sa

Lo canette de Bresse « Miéral »*

Le supréme cawramélise aux sucsy de cerises et

galanga, céte de rhwbanbe et bigarreaumn frais env
dule

Le cochon de lait noir

Un morceaw choisi rétt et laque aw caramel de
Séchouan,

tranche épaisse de péche saisie o lav verveine,
ponwumne mousseline

Le baeuf chawolais (pour 2 persorunes)
Cote épaisse grillée, juy diable, aubergines et
tomates confites en cammelloni de joue de beeuf

Toutes nos viandes et volailles sont rigoureusement
sélectionnées et d'origine frangaise.

Les fraichewry estivales

Le manjariy les framboises*
Ganache o fruity rouges et fines fewilles
de chocolat, framboises écrasées en sorbet

Lo rhvubonrlbe, les fraises des bois
Fine nougatine, mowsseline vanille de
Madagascar et fraises des boisy aw naturel,
rhubarbe confite dans wnw jus de fruity
rouges

Lo nectawrine; le melovw
Rétie o lov verveine, billes de melow et fruity
rouges; creme glacee « Calisso »

Lo fraise; le basilic
Fraises, crouwstilant aw bewrre salé, sorbet
bowsili

Céte Cremerie

Palette de fromages de France et d aillewrs
associés o lewrs produity d' accompagnement

*Les plats signalés sur la carte sont allégés en ljpides

Les suggestions dw moment

Le homawrd breton*

Aiguillette rafraichie cvlow pasteque;
vinaigrette de palowrdes et concombre av
lo mélisse

Le towrteaw de casier et coviowr
Prunier

Lié awv citrovw envtiressé de courgette,
crémeux flacé, cowviowr Prunier et flewr de
bowrrache

Lo langoustine de Berck

Juste saisie, risotto-d'épeautie; rawviole de
poivrons dour caramélisés




