(_uisine traditionnelle et moderne
]nsPiration culinaire dans le respect

des Produi’cs de saison et de notre terroir

Cheg Arnaud ,Ay'ax ~ Fignier



Menu Déjeuner

Formule 2 Plats Formule 3 Plats
[Tntrée / Flat ou Flat / Dessert [Tntrée / Flat / Dessert
32 € 42 €

Les Entrées 14¢

(Cabécou pan¢ au Fanko, déclinaison autour de la salade, vinaigrette betterave
(] actose - gluten - ceuf - sulfite)

= O

]:ilet de maquereau gri”é ala ﬂamme, siPhon de moutarcle, crolitons

( Foisson - gluten - moutarde - [actosc)

Les Plats 24¢

Tentacules de Pouch gri”ées, mousseline de mais au beurre noisette,

légumes gri“és, vierge d’herbes fraiches
( Mo”usquc - lactose - Pignons de Pin )

= D

Boeuxc carottes

Faleron de boeuf confit, carottes multicolores roties et glacées

(] actose - gluten - sulfite)

L.es Desserts 12¢€

Mi”e~¥eui“e) caramel au beurre salé¢

((Fufs - lactose - g|utcn ~fruits a coque )
— D

Ananas rot, sorbet ananas
(Gluten)

PRIX TTC, TVA 10%, SERVICE COMPRIS - VIANDES ORIGINE FRANCAISE



Menu L’Essentiel sse

L’envie de revisiter une entrée ou un plat proposé a la carte - Supplément de 6 €

Les Entrées

Oemc Paﬁcait) déclinaison de champignons, écume au romarin

(QOeuf - g]utcn ~lactose)
= D

[“mietté de crabe, farandole de légumes, cro(itons

(Crustacés - g[uten )

Les Plats

f:ilct de Iou[:) de Méditerranée, chou-fleur roti, fumet safrané

(Poisson - lactose )

= O

[Filet de canette du Gers,jus réduit au cassis, butternuts

(| actose - sulfite)

L.es Desserts

Lcs 4 citrons, mousse légére au yuzu, crumble au citron vert, sorbet citronjaune, combawa

( Lactosc - g[uten ~ fruits a coque )
= D

Rogale chocolat Praliné, glace chocolat

( Lactose - g[uten - ceuf - fruits a coque )

PRIX TTC, TVA 10%, SERVICE COMPRIS - VIANDES D’ORIGINE FRANCAISE



[.a Carte
/—\

Les Entrées

Oeuf Pamcai‘c, déclinaison de champignons, écume au romarin

(QOeuf - glutcn - lactose)

16 €

[“miette de crabe, farandole de légumes) croQtons

(Crustacés - g[uten )

20 €

Raviole de 5aint~Jacques, crémeux de lomo ibérique, réduction de corai

( Mo”usque - lactose- g]utcn - sulfite - oeuf)

26 €

[Foie gras de canard mi-cuit, compotée de fruits du moment, toast brioché

(Gluten - lactose - sulfite )

26 €

Maison Sturia - le savoir-faire du caviar francais

Sélection de caviar scietre aux saveurs iodées, lactées et huile d’olive

85€ les 30 gr

PRIX TTC, TVA 10%, SERVICE COMPRIS - VIANDES D’ORIGINE FRANCAISE



Les Plats

(_Ine envie végétarienne 7

Risotto d’éPcautre aux champignons

(Gluten - lactose )

24 €

I:ilet de louP de Méditerranée, chou-fleur roti, fumet safrané

(Poisson - lactose )

26 €

Dos de cabillaud nacré, beurre blanc au vinjaune et ceuf de cabi”aud)

Palet de risotto parmesan frit, fenouil braisé¢

(Poisson - lactose - sulfite )

28 €

[Filet de canette du Gers,Jus réduit au cassis, butternuts

(| actose - sulfite)

26 €

[Filet de boeuf, Pressé de pomme de terre frit, sauce béarnaise

(] actose - glutcn - sulfite)

38 €

PRIX TTC, TVA 10%, SERVICE COMPRIS - VIANDES D’ORIGINE FRANCAISE



Les Fromages

Seélection de Fromages affinés avec ses condiments

(Lactose - fruits a coque )

19€

Les Desserts

Mi”C—FCUi”C) caramel au beurre salé

((Fufs - lactose - gluten ~fruits a coque )

12 €

Ananas réti, sorbet ananas

(Gluten)

12 €

Rogale chocolat Praliné, glace chocolat

(Lactose - gluten - ceuf - fruits a coque )

14 €

| es 4 citrons,

mousse légére au yuzu, crumble au citron vert, sorbet au citronjaune, combawa

(Lactose - gluten - ceuf - fruits a coque )

16 €

PRIX TTC, TVA 10%, SERVICE COMPRIS



e 1

Menu Enfant 1s¢

Plat

Tenc]ers de Pou!et maison et Puréc de pomme de terre

Dessert

2 Boules de glace au choix

Boissons
Sirop, Diabolo ou Jus de fruits

_

PRIX TTC, TVA 10%, SERVICE COMPRIS
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