LES ENTREES

Oursins et caviar
En délicate royale
Bonite et Kombu fumés
95 euros

Euf mollet bio
Les premieéres asperges vertes de Provence
Une rappée de truffe noire
105 euros

Noix de Saint-Jacques taillées en carpaccio
Butternut sous un voile de verjus
Pulpe de mangue perlée d’herbes

70 euros

LES POISSONS

Daurade royale
Endives de pleine terre caramélisées
Condiment brioche toastée et truffe noire
110 euros

Saint-Pierre en belle goujonnette
Aux parfums de cédrat
Langues de coquillage en tendre mariniere
80 euros

LES VIANDES

Boeuf maturé et truffe noire
Millefeuille de pomme de terre
Coulis de truffe, sauce Périgueux
110 euros

Pigeon de Racan roti
Poudré de poivres et genievre
Petits pois « a la francaise », sauce salmis
90 euros

LES FROMAGES

Chariot de fromages affinés
Fromages aux laits de vache, chevre et brebis
34 euros

LES DESSERTS

Sarrasin bio de la famille Contal
Pommes marinées
Gel et sorbet pomme
32 euros

Laitue de mer en cristalline, sorbet et meringue
Mousse de fromage blanc des Ardennes
Citron et huile d’olive
32 euros

Herbes fraiches du jardin et Marc de champagne

Créme brulée cacao, fraicheur d’agastache et de menthe

Fines feuilles de gavotte
32 euros



