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Les Enktrées

?

Déclinaison autour du brocoli, en crémeux A la fleur d’oranger, vapeur, rapé
Fral.iné a la graine de courge, panacotta de tofu, et créme glacée a la butternut

Pressé de volaille & La noisette et champignon, graines de moutarde jus de
volaille corsé, pickels de shimeji, gel de soja balsamique

Le Foie Gras mi-cuit du Sud-QOuest, autour de L'ananas, gel acidulé au
cranberry, praliné amandes, brioche toastée

Les Plaks

Le paleron cuit Llonguement Feno(.an& #h dans le vin rouge du Domaine
Grangler,
gateau de céleri au beurre noisette, ketchup maison & la datte et espuma Légére

La noix snackée au beurre, compo&ée d’oignon servi avec un bouillon comme
une soupe a L'oignon, pomme et boudin noir, semoule de chou-fleur et

mousseline

Les Ravioles & la fourme d’Ambert, noix et ricotta, poires réties ek confi

Uhuile d’olive, émulsion au miso




A la Carte

Les Fromaqes

En faisselle de Lla ferme « Le Champ Vert » par Anne et Laurent Colas
servi avec coulis, sucre maison et créeme

Assortiment servi au chariot affinée par nos soins et nos producteurs

LLes Desserts

Crémeux & la camomille, confit et bille de kiwi, gel acidulé A Lla

pomme et sorbet Granny Smith / Kiwi. Biscuil ek sablé diamank

Biscuit moelleux & la cardamome, confit aux coings, mousse
cheesecalee, sablé amande et gelée au lait d’avoine, sorbet au marron

Financier a La noisette cacao et prunes, crémeux au chocolalb 64%
origine Vietnam, ganache Légére a L'nais et marmelade de prune, sorbet
chocolat/anis

Tous nos plats sont élaborés sur place, nous restons & votre écoute

pour vos allergies alimentaires



