es golts et des couleurs, des odeurs inoubliables venues de trés loin,
souvenirs d’enfance ou de voyages, petits morceaux ensoleillés comme  autant de

bonheurs que je voudrais vous faire partager... Bon voyage,

Philippe Geneletti
Chef de Cuisine

Les Entrées

(Euf bio dans son nid facon Florentine et sa tartine de cochonnaille 22

Foie gras de canard au croustillant Carambar, caviar de poire 26
et biscotte de pain d'épices

lllusion d’un thon rouge mi-cuit, enfumé minute a I'eucalyptus 26

Crabe pressé mais pas trop, 29
créeme de caviar, bonbons surprenants et glace wasabi

Sortie risquée d’un maquereau servi tiede, pressé de légumes 27

Les Poissons

Le cabillaud débarquant de nos cotes frotté au sel, croustillant 38
de lard Colonnata, polenta blanche et parfum de coquillages

Sole du jardin d’enfants parfumée a I'ail noir d’Aomori et au citron confit, 42
croustillant de riz au parmesan

Tribulation d’un homard européen escorté de Saint Jacques végétales 45
et ravioles surprenantes

Prix nets et service compris



Les Viandes

Noisettes de filet de baeuf (origine France) cuit en basse température 41

et son jus au réglisse, pommes de terre domino et lit de fenouil ensoleillé

Lagneau de Lozere, le filet roti au foin de Crau, I'épaule emmitonnée, Parmentier

croustillant et crémeux de pomme de terre au beurre noisette 45
Pigeon voyageur du nid de Théo Kieffer et Iégumes d’automne 42
Pot au feu de baeuf version 2011 47
Les Fromages affinés de la maison Barthelemy-Goursat 14

Les Desserts

Escale de fruits des iles avec ses dunes au sésame

et sa fraicheur de cactus au citron 16
Moelleux de citron en robe de tuile a 'orange et glace Pina colada 16
Liaison fatale de chocolat, daiquiri banane 16
The cubes 16
Flanerie en forét noire et sa fraicheur de fromage blanc a 'amarena 16
Finger de marron et vin chaud glacé 16

Notre sommeliére vous propose en accord avec votre dessert un verre

de vin doux naturel(6 cl) 6
Eric Fourrey Chef Patissier

Prix nets et service compris



Menu A F3ire ... 55
Menu servi pour I'ensemble de la table

Entrée, plat & dessert (Déjeuner du jeudi & vendredi)

Menu Reé Kréation 75

Menu servi pour I'ensemble de la table

Foie gras de canard au croustillant Carambar, caviar de poire
et biscotte de pain d’épices
ou
Sortie risquée d’'un maquereau servi tiede, pressé de légumes

Xk % %k

Poisson de ligne en direct de nos pécheurs bretons selon I'arrivage

Xk % %k

Filet de canette (origine France) migratrice du Canada a la sauce cranberry,
purée de carotte a I'huile d’argan
ou
Pintade fermiere servie tendre et croustillante, émulsion thé,
Rondins d’automne en salsifis

* %k %k




