LES ENTREES

LA COURGETTE FLEUR 48 €

FARCIE A LA TRUFFE, COURGETTE, HUILE DE PISTIL,
CHIPS DE FLEURS DE COURGETTE,
EMULSION DE COURGETTE

LE ROUGET TETE DE VEAU 45 €

ROUGET ROTI A LA TETE DE VEAU GRILLE
SOUPE DE ROUGET AU BOUILLON DE TETE DE VEAU
ASPIC DE ROUGET

LES ASPERGES DE ROQUES - HAUTES 53 ¢€

GRILLEES AU BARBECUE

TARTE EN INCRUSTATION D’ASPERGES
CAMPARI ET PAMPLEMOUSSE
SABAYON D’ASPERGES

LA CARABINEROS 65 €

SIMPLEMENT GRILLEE

FLEUR DE MELON BRULE A LA FLAMME

BisQUE DE CARABINEROS AU BOUILLON DE MELON
TARTARE ET SA TETE FARCIE FAGON GRATIN

LES MORILLES 66 €

RO&TIES ET FARCIES
SAUTEES AU BEURRE D’AIL ET PERSIL
EMULSION DE MORILLES
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LES PLATS

LE SAINT-PIERRE 71¢€

GRILLE SUR LES ALGUES
PETITS POIS LAQUES AU JUS DE COSSES
JuUs DE TETE LIE AU BOUILLON DE PETITS POIS

LE TURBOT 75 €

CuUIT EN VAPEUR D'HERBES

FeEveTTES DE cHEZ JEAN-CHARLES ORSO
SALADE DE BARDES

JuUs DE TETE HERBACE A LA SAUGE

LA SERIOLE 69 €

GRILLEE A LA POUDRE D’AUBERGINE
AUBERGINE FARCIE DE SON CAVIAR
JUs DE TETE AU THE MATCHA

LE VEAU 69 €

COTE DE VEAU DE L’AVEYRON

MINI GIROLLES

AMANDES FRATCHES ET CITRON CONFIT
Jus DE VEAU AU VIN D’ARBOIS

L’AGNEAU 72¢€

COTE ET SELLE RISSOLES AU THYM
HARICOTS VERTS DE CHEZ JEAN-MARIE
PEcCHE DE VIGNE

JuUs D’AGNEAU AU THYM

LE PIGEON 74 €

CUIT SUR LE COFFRE ET LAQUE AU POP CORN
POLENTA CREMEUSE, GRAINS DE MAIS FUMES
CUISSE CONFITE

JUs DE PIGEON REDUIT
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LE GRAND MENU SURPRISE P/PER 160 €

UNE DEGUSTATION
DES SPECIALITES DU MOMENT

MENU SERVI A L’ENSEMBLE DES CONVIVES.
CREATIONS DU CHEF EN 8 SERVICES.

LAISSEZ-VOUS GUIDER PAR NOTRE SOMMELIER
AUTOUR D'UN ACCORD METS ET VINS 90 €
SERVI UNIQUEMENT JUSQU’A | 3H30O POUR LE DEJEUNER
ET 2IH30 POUR LE DINER

LE MENU DECOUVERTE EN 3 SERVICES P/PER 92¢€

LE MENU DECOUVERTE EN 4 SERVICES P/PER 112 €

AMUSE BOUCHE DE SAISON

LA CARABINEROS

SIMPLEMENT GRILLEE

FLEUR DE MELON BRULE A LA FLAMME

BisSQUE DE CARABINEROS AU BOUILLON DE MELON
TARTARE ET SA TETE FARCIE FAGON GRATIN

LA SERIOLE

GRILLEE A LA POUDRE D’AUBERGINE
AUBERGINE FARCIE DE SON CAVIAR
JuUs DE TETE AU THE MATCHA

LE VEAU

COTE DE VEAU DE L’AVEYRON

MINI GIROLLES

AMANDES FRATCHES ET CITRON CONFIT
Jus DE VEAU AU VIN D’ARBOIS

LA FRAISE

FRAISE EN TEXTURES, SAUGE FRAICHE
MERINGUE LEGERE, CREME DE FROMAGE BLANC
SORBET ET GRANITE VEGETAL, FRAISE GLACEE
VINAIGRETTE FRAISE-HUILE DE SAUGE

LAISSEZ-VOUS GUIDER PAR NOTRE SOMMELIER

ACCORD METS ET VINS (3 SERVICES) 48 €
ACCORD METS ET VINS (4 SERVICES) 69 €

LA FORMULE DEJEUNER
HORS DIMANCHE ET JOURS FERIES

2 PLATS P/PERS 6&5¢€

A CHOISIR PARMI LE MENU DECOUVERTE CI-DESSUS
FORFAIT 2 VERRES DE VIN DEJEUNER 24 €

NOTRE SELECTION DE FROMAGES AFFINES 29 €
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