¢ MENU ASTERALES

En 3 temps : Entrée, Plat & Dessert 74€
En 4 temps : Entrée, Poisson, Viande & Dessert 94€

Tataki de thon rouge a la lavande,
Brousse de la Crécia, haricots verts & rhubarbe
[a la carte 32€]

Ou
Marbré de foie gras et volaille fermiere,

Reine des prés, pomme & vin d’Arbois
[a la carte 34€]

Saint-Pierre roti au beurre salé,
Couteaux, artichaut en barigoule & menthe
[a la carte 48€]

Et/Ou

Cochon de lait grillé a la marjolaine,
Girolles, polenta au citron confit & jus au poivre vert
[a la carte 48€]

Fromages affinés, sélection servie au chariot
[en supplément 16€]

Faisselle fermiére, servie avec créme ou coulis
[en supplément 7€]

Abricot Bergeron en textures,
Amandes fraiches, fleur d’oranger & verveine
[a la carte 16€]

Ou

Chocolat noir Manjari de chez Valrhona,
Sorbet au yaourt fumé & sauge du jardin
[a la carte 16€]

Prix nets en euros, taxes & service inclus
Viandes Origine France
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MENU DEGUSTATION 125€
Accord mets & vins 42€

(5 verres de 8cl)

Ceviche de sandre de la Baume d’Hostun,
Caviar bio de Neuvic, basilic & raifort

Tomate ancienne, confite une nuit au safran,
Vieux balsamique & lait de brebis au fenouil sauvage

Homard bleu en deux facons :

La queue rotie dans son beurre, betterave & miire sauvage
&

La pince fumée au foin, ricotta & betterave lactofermentée

Agneau de I’Isere,
L’épaule fondante en pastrami & la selle grillée,
Aubergine cendrée, Paris frais & réglisse

Sorbet fromage blanc,
Kiwi, concombre & Chartreuse verte

Péche blanche,
Sangria a la violette & sablé breton

Prix nets en euros, taxes & service inclus
Viandes Origine France



