= 4 Plats: Tartare, Cabillaud, Agneau, Dessert : 109
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= 5 Plats: plus Homard ou Flan/Truffes : 139 = 6 Plats: plus Homard et Flan/Truffes: 165,-

Raviolis de Homard
Tom Yam, Salsifis, Asperges-Thar
a la carte 59,-

Tartare de Boenf Black Anguns” ©FEifet-Farm, Maspett
Oeuf de Caille, Pickels, Fommes soufflées (possivle en plat végétarien)
a la carte 42,-

Cabilland
Ecume de Moules, Fak Choi, Risotto au Safran
a la carte 48,- / 58,-

o o o o
et/ou Flav japonais
Foie de Canard, Champignons, truffes , Tuber Melanosporam”
a la carte 59,-
o o o o

Aguean de Sisteron (alternative avec Filet de Veau)

Ratatouille, Ras el Hanout, Polenta au Pecorivo
a la carte ¢4,-

Assiette de fromaaes de la véaion (4 ia place du dessert +4,- / en supplément +14)
a la carte 24,-

e o o o
Citron de Mewton out Saint-Hovoré 2.0
Buasilic, Meringue italienne, Sablé breton MWillefeuille fin, Créme praliné, Craquelin
a la carte 24,- a la carte 24,-

Alacarte : Oscietra Caviar Viehyssoise, Gelée de Quene de Boout, Anguaille fumée, 309 Caviar q5,-

Langoustines Royales Beurre blane 4 la Vanille , Bourbon” q0,-

Caille farcie Fole de Canard, Traffes , Tuber melanosporam” Sauce Archidue 74a,- .

Crépe Suzette Créme glacée 4 la Vamille, Grand-Warvier merci de commander aun début de repas, win. 2 Persones 29, é

* Le samedi soir, nous servons uniquement votre menu du wois [ Werci de prévenir les allergies on intolérances a l'avance [ changements davs le menn peuvent entramer un supplément



