Dessert

omion Un macaron au thé « orange jaipur » sa mousseline légere, un sorbet mandarine et son 10
@ glacisverveine. €
P _ o 13
@ Elucubration du patissier. €
oalee L emillefeuilles revisité, croustillant 2 I'envoi, « Irish créme» alaliqueur de baileys, 10
@ sirop d'érable et arachides caramélisées. €
Boissons
: , 6
a Bouteilled'eau €
LY

@ Une demi-bouteille d'eau 2
Starter

eamian Lessix Huitres de veuleslesroses glacées dans une eau de tomates grappes a |' échalote 27
Y nouvelle acidifié d'un vieux xérés €
eamian Dans son velouté une étuveée d'asper ges blanches, craquant de parmesan escargotset 26

@ jambon iberique. €

eamian Marinéde Thon rouge, sojacitron vert et oignon nouveau, poussesd'herbes, un léger 25

WA trait d'huile de sssame. €



Main Course

it Unefricassée de homard au tandoori, pates fraiche au basilic et tomate cerise, huile
@ d'olive du moulin dela Balméenne.
.ﬂ.u{;.

@ Un mignon defilet de veau farci de sesris et morilles, son jus de déglacage crémé.

@ Un pigeonneau en panur e de condiment « feu d'enfer » un jus de béar naise.

Café

Café

28

29



