
À LA CARTE

Air, terre, mer : une explosion de saveurs pour votre palais

le  Mot du Chef
H u b e r t  Q u a i r i a t

En entrée

Tomates en plusieurs préparations et textures, Mozzarella, déclinaison de crevettes en chaud-froid, raifort, mayonnaise au 
Yuzu, basilic et espuma de Burrata
 
Tartare de filet pur de bœuf taillé au couteau, légumes grillés et marinés, anchois, cacahuètes, roquette, houmous, câpron, 
sésame, tuile de pain à l’encre de seiche, consommé au thé noir fumé

Galette salée à la courgette, Petits Gris de Namur, caviar d’aubergines, filet de bar de ligne rôti sur peau, olives vertes et 
écume de chorizo

 

le Dessert (14€)

Figue rôtie au miel, crumble de noix de Pécan, mousse fromage blanc – vanille, biscuit figues, gel miel – citron, crème glacée Pécan

Crémeux Manjari, crumble cacao, Namélaka fruits rouges, myrtilles, biscuit Xavier et sorbet Marjolaine

La Dame Blanche turbinée à la minute, chocolat et Chantilly…

33€

33€

34€

En plat

Filet de sole cuit meunière, brandade de haddock, poireau sauté, chair de moules de Zélande, raviole à la chair de 
tourteau, jus de moules au safran

Filet de volaille jaune cuit en basse température et pané, escalope de foie gras poêlée, purée de céleri rave, dés de Belles 
de Fontenay rissolés, Shimeji, lardons, échalotes et pousses d’épinards, bouillon de volaille tomaté et ras el-hanout

Le veau : en avisance – effiloché de jarret confit et le filet pur grillé, duxelle de champignons, artichaut poivrade, jus 
crémé façon blanquette, copeaux de parmesan

38€

 
38€

39€


