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CARTE DES METS

ENTREES

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

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

PoUIlloN MOUSSEUX GFDICNE ... s 49,00
L’ceuf « dit parfait », truffes noires melanosporum, céleri branche, fumé « a table » ....... 42,00
Foie gras*, cassis , thon cru et fumeé ..o 32,00

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

champignons et ceuf de Caille ... 32,00
Saumon fumé « maison » aux sarments de vigne, créme acidulée ...........ccccceeiiiiiiiiinnnns 24,00
Cannelloni de Saint-Jacques aux tourteaux,

asperges vertes et caviar Kristal Gold ..........oooiiiiiiiiiiiie e 28,00
Salpicon de cépes et jambon ibérique aux escargots de Bourgogne,

[oTo U] 130 (3 o] =YT=T0 ] o K 24.00
POISSONS

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

bouillon « Crustacé ChAtAIGNE » ... 36,00
Saint-Pierre cuit a l'unilatérale, fricassée d’artichauts au chorizo .........cccccooeiiiiiiiiinnnnnnnns. 54,00
Raviole ouverte de homard aux truffes noires,

embeurrée de choux vert, sauce foi€ gras ........ccooeieieiiiiiiiiicccce e 49,00
Blanc de turbot poché dans une nage, légumes au beurre d’algues .......cccccceeveecivreennnnn. 44,00
VIANDES

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

*Race autochtone de Galice

Pigeon du Louhannais*, le filet réti, la cuisse croustillante,
carottes oranges, jus 1= 111 ) 42,00
*Elevage de M. Michon en Bresse

Noisette de chevreuil cuite en crolte d’argile,

potimarrons et betteraves acidUl@es ..........cccooiiiiiiiiiii 49,00
Coéte de veau de nos régions, oignon doux aux truffes noires,

(ol Ul| (== gl eTeoleY 1 {=Te [0 [ ] 1 o N 55,00
Volaille de paturage poélée au sésame noir et soja, aceto balsamico tradizionale

AE 25 ANS ATAQE ooiiiii i —————————— 51,00
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FROMAGES

Chévre frais, poivron confit €t MEeSCIUN ... 18,00
Mont d’Or en chaud et froid ,caramel de ratafia ..........cooeeeeieiiiiieieiieeeeeeeeee e, 19,00
Epoisses affiné au marc de Bourgogne et mendiant aux fruits SECS .........c.cocvvvrrereennnn. 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 ...ccviiiiiiiiiiiiiiiiii et 42,00
Baba au rhum, creme légére fouettée a la vanille Bourbon .............eeevvviiviiiiiiiiiiiiniinnnnee. 18,00
Ananas Victoria réti aux épices douces,
mousse légerement safranée et SON SOMet ..o 20,00
Sphére croquante chocolat et café, éclats de chataignes,
sauce au « Green Spot Irish WRISKEY » .....ooiiiiiiiiiiie e 22,00
Soufflé chaud au Grand Marnier dans la tradition.........cccooooooioiiiiiii s 30,00
Poire rétie au gingembre, glace au miel du GatiNAIS.........ccooviiiiiiiiiiii e 32,00
Savarin amaretto et mascarpone, anglaise au café et chocolat...............ccccceiiiiinnnnnnn. 28,00
Créme renversée a la vanille, petite salade d’oranges aux zestes confits............oc........ 24,00
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