
Petits pois et pamplemousse - Jus d’extraction des cosses

Green peas and grapefruit - Juice extracted from pea pods

Asperges vertes et anguilles fumées - Velouté au champagne 

Green asparagus and smoked eel - Champagne velouté

Langoustine juste saisie - Sabayon iodé d’algues

Seared Langoustine - Iodized Seaweed sabayon

Omble chevalier et pommes délicatesses confites -

Condiment algues et livèche

Arctic char and Délicatesse confit potatoes – Seaweed and lovage condiment

Saint-Pierre grillé à la flamme - Variations de pommes de terre

Flame-grilled John Dory - Potato variations

Longe de Veau dorée au sautoir - Petits légumes à l’ail des ours

Pan-Seared Veal Loin - Baby vegetables with wild garlic

Ris de veau doré au sautoir - Brocoletti grillé à la flamme

Golden pan-seared sweetbread - Flame-grilled broccolini

Agneau de Lozère - Miroir de betteraves

Lamb from Lozère - Beetroot Mirror

Plateau de fromages affinés - Confiture Poire et féve de tonka

Cheese tray -  Pear and tonka bean jam

Les agrumes enmeringuées - Sorbet citron menthe fraîche

Citrus with meringue - Lemon and fresh mint sorbet

La rhubarbe dans tous ses états - Sublimée par la vanille de Madagascar

Rhubarbe in all its forms - Enhanced with Madagascar vanilla

Le soufflé chocolat - Éclat de Cerise

Chocolate soufflé - Cherry Burst
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Un peu d’attente pour beaucoup de légèreté - 20 min

Toutes nos viandes sont d’origine française - Tous nos plats sont faits maison - Menu enfant sur demande - Menu végétarien sur

demande - Nos plats contiennent des allergènes, renseignez-vous auprès de votre serveur - Prix TTC, service compris
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