BISTRONOMIE
& VINS CHOISIS

Entrées
Tartare de boeuf de Lozere,
Huitres N°3 Marennes Oléron, tuile de sarrasin, condiment concombre & émulsion algues wakamé 18€

Agnolotti d'escargots des murailles,
velouté de cresson & émulsion a l'ail noir. 18€

CEuf du clos Mally mollet moelleux en cocotte,
Fricassée de chanterelles, épinards, mouillettes de pain de campagne & sauce mornay au comté 24 mois. 18€

Plats
Selle d'agneau de Lozére roulée et confite a basse température,
Légumes d'hiver cuits comme un pot au feu & jus au foin. 27€

Filet de canette de I'Allier cuite sur le coffre,
Tatin d'oignons de Roscoff, crémeux de carottes des sables, pickles de kumquat & jus au porto. 27€

Truite des monts d'Aubrac,
Risotto de Carnaroli a la courge butternut & spoom d'une hollandaise infusée au lard fumé. 27€

Péche du jour selon arrivage. 30€ (6€ supp. Menu)

Fromages
Notre sélection de fromages affinés. 14€ (9€ supp. Menu)

Brie de Meaux farci aux oignons et noix, confiture maison du moment & cote de sucrine rétie au beurre noisette. 14€

Desserts
Baba poché d'un sirop exotique,
noix de coco torréfiée, chantilly-coco, brunoise de mangue fraiche & sorbet ananas-coriandre. 10€

Choux craquelin,
compotée de granny smith, ganache montée chocolat « Anéo » 34% de la maison Weiss parfumée a la vanille Tahitensis,
& sorbet granny-aneth. 10€

Tuile au chocolat,
crémeux chocolat « Mbé » 71% de la maison Weiss, marmelade de clémentine, segments d'orange, grué de cacao caramélisé,
& sorbet orange sanguine. 10€

MENU A 43€

Entrée, Plat et Dessert

Menu végétarien : 39€

MENU DEGUSTATION  choix établi par nos soins
Entrée, Poisson, Viande, Pré-dessert et Dessert

64€

PRIX EN EUROS NETS TTC / TOUTES NOS VIANDES SONT D'ORIGINE FRANCAISE




