
.Dos de Daurade royale, velour de moules de Buchot label rouge, vierge de
fenouil et courgettes, émulsion d’oignons doux.

.Filet de Canette cuit rosé, gnocchis de ricotta, semoule de choux fleur et
nectarines, réduction poivre-cassis.

.Fromages affinés « Les Marie ». 

.Café gourmand.

.Abricots rôtis, mousseline cacahuètes, gavotte cacao et sorbet.

.Pastilla de Figues, framboises, fleur d’oranger, sorbet verveine.

.Rougail de Tomates anciennes et Gambas, bouillon glacé, condiment
mangue-coriandre.

.Bouchées de Boeuf marinés, macédoine de haricots verts, yaourt grec, citron
et huile de noisettes.

.Aubergine laquée, champignons crus et cuits, gastrique à l’ail noir.

. FORMULES DU  MIDI

. Entrée - Plat - Dessert / 40 €

. Entrée - Plat ou Plat - Dessert / 35 €
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.Filet de Saint Pierre, tartare de tomates anciennes, bouillon infusé à la feuille
de combava et gingembre, oignons doux confits.

.Le Veau, tête et quasi, langoustine, gnocchis de ricotta au citron, jus poivre-
cassis. 

.Fromages affinés « Les Marie ». 

.L’Abricot rôti, mousseline cacahuète, sorbet et gavotte cacao.

.Pastilla de Figues, framboises et sorbet yaourt.

.Velour de Courgettes, Moules de Bouchot label rouge, pétales de noix de
saint jacques marinées, basilic pourpre.

.Gravlax de boeuf marinés à l’huile de noisette, champignons crus et cuits,
lentin de chênes, girolles en pickles.

.LE SOIR & JOURS FÉRIÉS _ Menu à 55 € ou 65 €

.Mise en bouche 

.3 plats (entrée - plat - dessert) / 55 €

.4 plats (entrée - poisson - viande - dessert) / 65 € (pour toute la table)
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