I.A carRTE DE PAaTRICK BERTRON
ENTREES

FoIE GrRAS DE CANARD EN TERRINE,
DELICATE GELEE AU BOURGEON DE CASSIS ET MOUSSE AU CEDRAT

[LEGUMES ET RACINES DE SAISON CUITS A L’ETUVE,
GAUFRES MINUTE AU JUS DE PANAIS ET POUSSES DE SALADES

F OIE GRAS DE CANARD GRILLE PUIS POCH}é
DANS UN BOUILLON A LA TRUFFE NOIRE MELANOSPORUM

ESCARGOTS GROS GRIS EN RAVIOLE OUVERTE AUX POUSSES D’HERBES,
TOMBEE DE BLETTES AU CURRY VERT, BOUILLON AU CRESSON

Hurrres CREUSES DU PAYS DES ABERS EN DEUX FACONS,
CHAUDES EN CHARTREUSE DE POIREAUX NAINS ET VELOUTE PARMENTIER,
FRAICHES AVEC UNE CREME DE CHOUX FLEUR ET CROQUANT DE PIEDS D HUITRE AUX ECHALOTES

Poissons & cRUSTACES

FILET DE SAINT-PIERRE POCHE AU BEURRE D’ AROMATES,
MILLEFEUILLE DE BETTERAVE ET HUITRE AU JUS IOD]é

BAR DE PETIT BATEAU ET BLANC DE SEICHE POﬁLéS,
CANNELLONI DE C}éLERI, SAUCE MOUTARDE ET RAIFORT

NOIX DE SAINT—JACQUES ET ORMEAUX DE PLEINE MER AUX ARTICHAUTS,
CROMESQUI GOURMAND AU CORAIL ET CITRON BERGAMOTE, SAUCE AU VIN BLANC ET AL’AIL

VIANDES, VOLAILLES & GIBIERS

CéTE DE VEAU FERMIER CUITE EN COCOTTE, JUS A LA CAZETTE DE NOISETTE,
CARRE DE PETITS LEGUMES ET COMPOTEE DE PIED DE VEAU, CCEEUR D’ ECHALOTE CONFITE ET ROGNON

PERDREAU GRIS SAUVAGE FARCI ET ROTI A LA BROCHE,
MILLEFEUILLE DE BUTTERNUT ET CHAMPIGNONS, JUS AUX SARMENTS FUMES

Dos DE CHEVREUIL ROTI A LA VERVEINE,
PETITE POMME FARCIE ET NAVET BOULE D,OR, FILET MIGNON EN CARPACCIO POIVRE

FILET DE COLVERT DE CHASSE AUX PANAIS ET CHOUCROUTE DE RUTABAGA,
CONFIT D ABATTIS ET JUS AUX AIRELLES

Pitice pE FaUx-FILET AOP B@&UF DE CHAROLLES,
JUS AU FOIN ET TARTARE A L’EPICE DE BOURGOGNE

LLIEVRE A LA ROYALE EN DEUX FACONS, PUREE DE RATTES ET POELEE DE CRATERELLES

[LEs CrLassiQuEs DE BERNARD [LoIsEAU

JAMBONNETTES DE GRENOUILLES A LA PUREE D’AIL ET AU JUS DE PERSIL

SANDRE A LA PEAU CROUSTILLANTE ET FONDUE D,}éCHALOTE, SAUCE AU VIN ROUGE

BLANC DE VOLAILLE FERMI}\ERE ET FOIE GRAS DE CANARD PO}AE‘L}é
A LA PUREE DE POMME DE TERRE TRUFFEE

Ri1s DE VEAU DORE A LA PUREE DE POMME DE TERRE TRUFFEE

UN SALON EST MIS A DISPOSITION DES FUMEURS A LA FIN DU REPAS.
TOUTES NOS PRESTATIONS SONT PRIX NETS, VIANDE BOVINE D ORIGINE FraNCE
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l.LEs FROMAGES

CHARIOT DE FROMAGES AFFINES

NoOISETTES D’ I TALIE ET FIGUES DE TURQUIE, PAIN AUX FIGUES ET PAIN DE CAMPAGNE TOASTE 2 5 €

ASSIETTE DE FROMAGES DE NOTRE REGION

(SERVIE EN SUPPLEMENT DE NOS MENUS) 16 €

[LEs DESSERTs DE BENoiT CHARVET

PAMPLEMOUSSE ET ORANGE SANGUINE,

PARFAIT A LA CARDAMOME VERTE ET ASPIC, SABLE AUX AMANDES ET SORBET A LA BERGAMOTE 3 2 €

ATOME DE CHOCOLAT JAVA CROQUANT ET CREMEUX,

SABLE CACAO ET MOUSSE LEGERE 28 €
CEcI N’EST PAS UNE POMME |

GELEE DE POMME GRANNY-SMITH ET SORBET AU JASMIN, 30 €
TUILE CROUSTILLANTE AUX ECLATS DE SABLE

LLA POIRE EN CHEF D’ ®UVRE,
LouisE BONNE POCHEE AU cassIs, 32 €

SORBET POIRE A L’EPICE DE BOURGOGNE ET COMPOTEE A L’EAU DE VIE

CHOCOLAT AU LAIT ET LIMONCELLO

BARRE FOURREE DE CARAMEL AU BEURRE SALE ET NOIX DE PECAN, MERINGUE CITRONNEE 30 €

ASSIETTE DE GLACES ET SORBETS AUX FRUITS DE SAISON 20 €

[LEs CrLassiQuEs DE BErRNARD Loiseau

ROSE DES SABLES A LA GLACE PUR CHOCOLAT ET COULIS D’ ORANGE CONFITE 24 €

SAINT-HONORE « CUIT MINUTE » A LA CREME CHIBOUST 48 €
POUR DEUX PERSONNES - ATTENTE 45 MINUTES
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