CARTE DES METS

ENTREES

Saint-dacques en deux services : chorizo cuite en coque, rbtie ,

cannelloni de betterave, anguille fumée, condiment café citron caviar ............ccccc.......... 52,00
Téte de veau rétie, grosse langoustine frite au son de moutarde de M. Fallot,

(oToT U111 o] Al g g Lo W ETY=TU b Qe [ (] o] (] 1 = 49,00
L’ceuf « dit parfait », truffes noires melanosporum, céleri branche, fumé « a table » ....... 42,00
Foie gras®, cassis , thon Cru et fumé ............oeeeieieiiiee e eeennees 32,00

“Foie gras de canard de chez Rougier a Sarlat
Escargots de Bourgogne en tarte croustillante, ail, persil,

champignons et 0Uf de Callle .......ooo i 32,00
Saumon fumé « maison » aux sarments de vigne, creme acidulée ..........ccceeeeeeeieeeeeennn. 24,00
Royale de potimarron,

moules du Mont Saint-Michel a la cardamone et pain a I'encre de seiche ....................... 28,00
Salpicon de cépes et jambon ibérique aux escargots de Bourgogne,

COUNS B CIESSON ..ttt e e e e e ettt e e e e e e e e e e e eeaaa e e eeeeeeeesssnannaaeaaaaeeenes 24,00
POISSONS

Bar de ligne cuit a 48°, risotto de petit épeautre, salsifis et coquillages ........ccccceeeunneneeen. 70,00
Dos de cabillaud de ligne, compotée de légumes d’hiver,

bouillon « Crustacé ChAtAIGNE » ...ccceeeeeeeieeeeeeeeee e 36,00
Aiguillette de Saint-Pierre rétie,

pistou de roquette a I'huile de noix, girolles et tomates marinées ..........cccccvvveeeeeeeinennns 54,00
Raviole ouverte de homard aux truffes noires,

embeurrée de choux vert, sauce fOi€ gras ......cooevvveeieeiiiiei e 49,00
Trongon de turbot poché dans une nage, Iégumes au beurre d’algues ...........ccccceeeeeeenen. 44,00
VIANDES

Filet de beeuf « rubia gallega »*, macaroni farci joue de beeuf*, jus de vin rouge.............. 68,00

*Race autochtone de Galice

Pigeon du Louhannais®, le filet réti, la cuisse croustillante,
carottes oranges, jus MEMIO ... 42.00
*Elevage de M. Michon en Bresse

Epaule d’agneau de 7 heures,

Endives caramélisées et potimarron en crumble de noisettes ..o, 49,00
Céte de veau de nos régions, oignon doux aux truffes noires,

(o1 UT1 (=T g eTeToTe) 1 (=3 [N (] o I 55,00
Volaille de paturage poélée au sésame noir et soja, aceto balsamico tradizionale

AE 25 ANS ATAQGE o iiii i 51,00
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FROMAGES

Crottin de Chavignol, poivron confit et mesclun .......cccoooeiiiiiiiiiiceeeeeeeeee, 18,00
Mont d’Or en chaud et froid, caramel de ratafia ..........ccoeuveiiiieiiiiiieeee e 19,00
Epoisses affiné au marc de Bourgogne et mendiant aux fruits S€CS ..........ccevvvvvrvrvrenne. 24,00
Bleu de Sassenage, poire fraiche, rapée de truffes ... 28,00
DESSERTS
Gateau au chocolat manjari chaud, coulant cassis
creme glacée aux bourgeons de CASSIS .....uwiiiiiiiiiiiiiiiiiieee e 42,00
Baba au rhum, creme légére fouettée a la vanille Bourbon ............cccvvvieiiiiiiiiiiiiiiiiiinnns 18,00
Ananas Victoria réti aux épices douces,
mousse légerement safranée et SON SOt .........eoiiiiiiiiiiii 20,00
Sphére croquante chocolat et café, éclats de chataignes,
sauce au « Green Spot Irish WHISKEY » .......eiiiiiiiiiiee e 22,00
Soufflé chaud au Grand Marnier dans la tradition ..........ccooeeeeeiiieeeeeeeeeee e, 30,00
Poire rétie au gingembre, glace au miel du GAtinais ............eeeveiiiiiiiiiii e, 32,00
Savarin amaretto et mascarpone, anglaise au café et chocolat .............ccccoiiiinii, 28,00
Saint-Honore revisité vanille et praling ... 24,00
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