(_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
29 € 36 €

Les Entrées 14¢

T artare de betterave rouge, mousse légére a la moutarde de Meaux, chips de Poivre
(Moutarde - lactose )

= O

\/elouté d’asl:)ergc verte, oeuf Pancait, écume infusée au lard de Colormata

(] actose - oeuf)

Les Plats 22¢

Dos de maigre , bouillon gagon ramen thai,

mousseline dC carotte
( Foisson - lactose - sésame - céleri)

= D

Supréme de volaille fermiere, gnocchis de pomme de terre et cerfeulil,

J’us de volaille réduit a la moutarde ancienne

(] actose - g]uten - moutarde )

L.es Desserts 12¢€

T arte tatin de mamie, creme cl’]signg alavanille

(] actose - g[uten - ceuf - fruits a coque )
— D

Deélice chocolat - vanille -

Crumble chocola’c, siphon chaud chocolat - vanille, tuile et éclat de clﬁocolat, glace vanille

(] actose - g[utcn - ceuf - fruits a coque )

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
T artare de seiche aux agrumes,

voile de sciche, vinaigrette a l’orange sanguine

( G]utcn ~ lactose -oeufs )

— O

Artichaut violet en barigoule, lard de (olonnata

(Sans al[crgénes )

Les Plats

Sériolc de Médi‘cerranéc, fumet tomaté, pomme de terre ratte

(Poisson - lactose - sulfite )
— O

Se”e d’agneau de I’Avegron) toPinambour,jus d’agneau au romarin

(| actose - oeufs - sulfite)

L.es Desserts

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

(] actose - g[uten ~fruits a coque )

= D

Rogal chocolat caramélisé, ganache et tuile chocolat, sauce chocolat

( OCU]CS - lactose - glutcn ~ Fruits a coque )

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



[.a Carte
/—\

Les Entrées

Artichaut violet en barigoule) lard de Colonnata

(Sans a”crgénes )
16 €

| artare de seiche aux agrumes,

voile de seiche, vinaigrette a l’orange sanguine

(Gluten - sulfite - lactose )

18 €

[Foie gras de canard du Férigord, mangue et fruit dela Passion, Pain Cl’épice chaud maison

( Glutcn _ sulfite - lactose ~fruits a coque )

27 €

Raviole de Saint ~Jacques de Saint - Malo, gambas de Méditerranée,

creme de foie gras, bisque réduit

( Coqui”ages - crustacés - lactose - gluten - sulfite )

29 €

Maison Sturia - le savoir-faire du caviar francais
Seélection de caviar scietre aux saveurs iodées, lactées et huile dolive

85 € les 30 gr

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



Les Plats

(Ine envie végétarienne 7
Demandez notre assiette du marché, Préparée avec les Plus beaux légumes dujour

24 €

Sériole de Méditerranée) fumet tomaté, pomme de terre ratte

(Poisson - lactose - sulfite )

28 €

Queue de baudroie de Méditerranée au | omo ]bérico,

déclinaison de chou-fleur, fumet de baudroie

( Foisson - lactose - sulfite - oeufs)

36 €

Selle d’agneau de I’Avegron, topinambour)jus cl’agneau au romarin

(] actose - oeufs - sulfite)

34 €

Filct de boeuf cl’Aubrac,jus bourguignonJ gratin dauphinois revisité

(] actose - oeufs - 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

T arte tatin de mamie, créeme d’]signg alavanille

(] actose - g[uten - ceuf - fruits a coque )

12 €

Délice chocolat - vanille :

Crumb]e chocolat, siPhon chaud chocolat - vani”e, tuile et éclat de chocolat, glace vanille

(] actose - g[uten - oeufs - fruits a coque )

12 €

R09a| chocolat caramé]isé, ganache et tuile chocolat, sauce chocolat

( (Eufs - lactose - gluten - fruits a coque )

14 €

| es 4 citrons,

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

(Lactose - gluten - fruits a coque )

14 €

PRIX TTC, TVA 10%, SERVICE COMPRIS



e 1

Menu Enfant 1s¢

Plat

Gnocchis aujambon - Fromage

Dessert

2 Boules de glace au choix

Boissons
Sirop, Diabolo ou Jus de fruits

_

PRIX TTC, TVA 10%, SERVICE COMPRIS
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