LA CARTE DE SAISON DE JULIEN ALLEGRE

LES ENTREES

ARTICHAUTS CAMUS ET FOIE GRAS 31€

Comme un carpaccio a I’huile de noisettes

Terrine of duck liver and artichokes as a carpaccio with hazelnuts oil

LES ST JACQUES FRAICHES 28€

En ceviche, creme de vin blanc, cerfeuil tubéreux et vinaigrette de betterave

Scallops in ceviche, beetroots dressing

LE VELOUTE DE CHOU-FLEUR 23€

CEuf bio mollet, u-pecurinu et noix de pécan

Cauliflower soup, u-pecurinu, soft boiled egg, pecans

LES PLATS

LA BALLOTINE DE VOLAILLE FERMIERE 39€
Aux trompettes de la mort, sauce vin jaune, choux de Bruxelles et girolles

Poultry stuffed with trumpets of death, yellow wine sauce brussels sprouts, chanterelle

LE RETOUR DE PECHE SAUVAGE 47€

Pané aux amandes, coulis d’épinard, purée de brocolis et salsifis en tempura
Wild white fish, panfried with almonds, brocolis

LE RIS DE VEAU , origine U.E 42€
En croustade , sauce Périgueux

Sweetbreads in a pie, trufle’s sauce

LE FILET MIGNON DE PORC, origine U.E 37€
Au poivre, polenta paysanne et butternuts

Pork tenderloin, polenta and butternuts, pepper sauce




LES DESSERTS SONT A COMMANDER EN DEBUT DE REPAS :

LA POMME COMME UNE TATIN 18€
Mousseline de coing et glace au caramel

COMME UN CONCORDE AU CHOCOLAT NOIR ]18€
Meringue chocolatée et mousse onctueuse au chocolat noir

LE BABA AU RHUM 22€
Chantilly a la vanille de Madagascar

LE PLATEAU DE FROMAGES FERMIERS
22€

Eaux minérales 1L 9 € Chateldon 11 €
Café 7€ Thé Nunshen 8 €

La plus part de nos plats renferment des allergénes (ceufs, crustacés, mollusques, laitages, oléagineux,
moutarde, champignons, gluten, choux, fraises, fruits a coque, ...) il est conseillé de se renseigner auprés du
personnel de salle en cas d'allergie afin de demander de les extraire du plat quand cela est possible.

Le chef ne propose pas de plats spécifiques pour les végétariens, nous proposons selon nos produits de la

carte.

Cartes de crédits acceptées : CB, VISA, EC, MC
LES PRIX DE NOTRE CARTE SONT T.T.C ET CALCULES PAR PERSONNE







