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Menu servi dans son intégralité. Menu servi dans son intégralité.
NOS ENTREES NOS ENTREES
Les petits pois ala francaise, Le carpaccio de filet de beeuf,
buratta crémeuse et magret fumé, feuille de laitue cristallisée cuit rosé, pickles de girolles et truffes été,
et siphon de petits pois crémeux de foie gras de canard
Les tomates anciennes, Les gambas,
coulis aux olives vertes et « nuage » de balsamique, cannellonis papillotes croustillantes, tomate confite et basilic,
croustillant au chévre frais/épices pulpe de tomate et caviar a I'aubergine
Le tartare de daurade royale, Laqueue delotte,
citron caviar et arenka, chipirons grillés et marinés, gaspacho facon gravelax, chips de chorizo, pulpe de piquillos
de concombre au cress de borage et artichauts poivrade, herbes fraiches
NOS PLATS NOS PLATS
Le saumon de fontaine, Le maigre Corse,
cuit moelleux, vitelotte, coeur de sucrine et pak-choi roties, roti sur la peau, mariniere de coquillages du jour, fine
jus de cresson émulsion iodée au citron frais, quelques légumes été
L’ongletde bacuf Angus, Les «grillons » de ris de veau,
roti au beurre frais, rissolée de pommes grenailles rotis au thym frais, primeurs de petits légumes
et |égumes du moment, béarnaise maison etjus a la « diable »
La cuisse de lapin, Laselle agneau francaise,
farcie / confite et grillée, fond d’artichaut roti et petit Iégumes, farcie et rotie en basse température, écrasé de pois chiche,
jus court au serpolet jeunes blettes et Iégumes verts, jus court
Lesravioles maison a I’artichaut, Lesravioles maison a I’artichaut,
fondue de tomates anciennes, févettes et poivrade, « cappuccino » fondue de tomates anciennes, févettes et poivrade,

«cappuccino »
NOS DESSERTS
_ NOS DESSERTS

Les abricots du verger,
rotis au miel, brick croustillante, confiture de lait amande La nage de fruits rouges,
et creme chiboust caramélisée aromatisée aux framboises fraiches/campari, mini babas
lLa péchc blanche, au citron vert confit et sorbet
douceur glacée, cceur fondant a la framboise et biscuit madeleine le gourmand,

N .
a I'huile olive trois inspirations du moment de notre patissier

Le véritable mille-feuille, Le chocolat «Valrhona»
juste caramélisé, a la vanille <bourbon» et caramel au beurre salé le parfait glacé « grand cru », confit praliné et framboise,
amandes caramélisées et baies rouges

Un menu «Inspiration du jour, retour du marché »
vous est proposé le lundi, mardi, jeudi et vendredi pour le déjeuner
a32% (entrée, plat, dessert) eta 27 € (entrée, plat ou plat, dessert)

Le chef travaille au maximum des produits de notre région issus
de petits producteurs, respectueux de |’environnement et de la saisonnalité.

Prix en € nets, service compris. Veuillez-vous référer a la liste des allergenes.




NOTRE CARTE

NOS ENTREES
Les petits pois ala francaise, 17¢€
buratta crémeuse et magret fumé, feuille de laitue cristallisée et siphon de petits pois

Les tomates anciennes, 18€
coulis aux olives vertes et « nuage » de balsamique, cannellonis croustillant au cheévre frais/épices

Le tartare de daurade royale, 18¢€
citron caviar et arenka, chipirons grillés et marinés, gaspacho de concombre au cress de borage

Le carpaccio de filet de beeuf, 22 €

cuit rosé, pickles de girolles et truffes été, crémeux de foie gras de canard

Les gambas, 20€

papillotes croustillantes, tomate confite et basilic, pulpe de tomate et caviar a I'aubergine

La queuedelotte, 21€
facon gravelax, chips de chorizo, pulpe de piquillos et artichauts poivrade, herbes fraiches

NOS PLATS

Le saumon de fontaine, 324
cuit moelleux, vitelotte, coeur de sucrine et pak-choi réties, jus de cresson

Le maigre Corse, 36 €
roti sur la peau, mariniere de coquillages du jour, fine émulsion iodée au citron frais, quelques légumes été

L’ongletde bacuf Angus, 34 €
roti au beurre frais, rissolée de pommes grenailles et [égumes du moment, béarnaise maison

La cuisse de lapin, 34€
farcie / confite et grillée, fond d’artichaut roti et petit légumes, jus court au serpolet

Les «grillons » de ris de veau, 38¢€
rotis au thym frais, primeurs de petits [égumes et jus a la « diable »

Laselle agneau francaise, 37¢€
farcie et rotie en basse température, écrasé de pois chiche, jeunes blettes et [égumes verts, jus court

Les ravioles maison a I’artichaut, 26%€
fondue de tomates anciennes, févettes et poivrade, « cappuccino » anisé

La cote de boeuf Simmental (pour 2 personnes - 1kg.) 94 €
roti au sautoir, ail et thym frais, pommes grenailles et [égumes de saison, béarnaise et jus court

NOS DESSERTS

Les abricots du verger, 15¢€
rotis au miel, brick croustillante, confiture de lait amande et creme chiboust caramélisée

La péche blanche, 15¢€
douceur glacée, cceur fondant a la framboise et biscuit madeleine a I’huile olive

Le véritable mille-feuille, 15€
juste caramélisé, a la vanille «<bourbon» et caramel au beurre salé

Lanage de fruits rouges, 16¢€
aromatisée aux framboises fraiches/campari, mini babas au citron vert confit et sorbet

Le gourmand, 16 €
trois inspirations du moment de notre patissier

Le chocolat «Valrhona» 18¢€

le parfait glacé « grand cru », confit praliné et framboise, amandes caramélisées et baies rouges
Les fromages «de la maison Guibert» 15€

composition de trois fromages a sélectionner, chutney a la figue et quelques pousses

Ouverture dujeudi au lundi & le mardi midi « Fermé le mardi soir & le mercredi toute lajournée
Lerestaurantde 12ha 14h etde 19ha21h ¢ Lebaravinde 18h30a22h

Les artisans qui nous accompagnent :
Paul Kleinpeter, notre artisan boulanger « Boulangerie Sabourdy « Fromagerie Guibert
Maison Bobosse « Alpes Marée — péche direct « Vergers Saint-Eustache Chocolat Valrhona
Chocolat Xoco « Confiturier Savoa « La boucherie J.A Gastronomie
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