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CARTE D’AUTOMNE

Velouté de courge butternut au parfum de coriandre et a 'huile de sésame,
poélée de champignons de 'mstant

Brochette de gambas roties sur une tige de romarin, consommé d’étrilles,
poélée de cepes et cappuccino au romarin

Tartare d’espadon a la mangue, aux oignons rouges et a la ciboulette,
bouquet de mache et vinaigrette au citron

Foie gras de canard des Landes au naturel, gaufre aux herbes

et sorbet roquette a la fleur de sel

Petits gris de Provence en persillade servis sur une rosace de rable de lapmn
au confit de fenouil, croustillant au parmesan

Ris de veau braisé au sel d’agrumes vanillé, réduction acidulée

et blinis de potiron a 'orange

Filet de bar cuit doucement, croustillant de rutabaga, mousseline de panais

et créme au parmesan

Parmentier de cuisses de canard confites de la ferme du Pountoun et jus de carcasse
a la tapenade

St Pierre Breton roti servi entier et accompagné des légumes d’un aioli

Noix de St jacques a la plancha et vinaigrette au miel de safran du Luberon,
trio de carottes en crumble

Cote de veau premiere braisée et déglacée au jus de raisin, poélée de pommes
de terre "grenaille” aux girolles (environ 350gr /piece)

Le picodon au marc de Provence et mesclun a la vinaigrette au miel et aux amandes
La cloche d’assortiment des fromages affinés
La trilogie de fromages de brebis et de chevre de Provence au confit de figues maison

La Poire Belle Hélene revisitée

Le finger macaron a la vanille et aux noix de pécan et sa glace amaretti
Ravioles d’ananas a la passion et son croustillant a la noix de coco,
sorbet pmacolada

Entremet au chocolat sur un croustillant praliné feuillantine,

sorbet pomme Granny Smith et ses billes

L’Assortiment des sorbets et sa tuile croustillante aux amandes

HORAIRES DES SERVICES
12H15 - 13H30 (menu du jour jusqu’a 14H00) / 19H15 — 21HO00
Prix taxes et service compris
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