
 

 

 

Menu à 39,00 € hors boissons 
Ou à 55,00 € apéritif, 2 verres de vins en accord et boisson chaude compris 

 
 
 

Terrine de foie gras de canard maison,  
Compotée de quetsches et toast de pain de campagne 

(1 – 3 - 5 – 7 - 12) 
 

Ou 
 

Ravioles de bœuf caramélisé, poêlée de champignons frais 
Cacahuètes et bouillon gourmand aux saveurs d’Asie 

(1 – 2 – 3 – 4 – 5 – 6 – 7 – 8 – 11 – 14) 
 

********************* 
 

Magret de canard IGP Sud-Ouest cuit à basse température aux myrtilles 
Courge Butternut en deux façons et mini carottes glacées, noisettes torréfiées  

(1 – 3 - 5 – 7) 
 

Ou 
 

Filets de rouget barbet de petit bateau, fine ratatouille et polenta grillée  
(1 - 2 - 3 - 4 - 5 - 6 - 7 - 12 - 14) 

 
********************* 

 
Passion-Clémentine 

Meringue, crémeux passion, compotée de clémentine à la vanille de  
Madagascar et sorbet de clémentine IGP Corse, poivre Timut 

(1 – 3 – 5 – 7) 
 

Ou 
 

Mousse au chocolat Azelia Valrhona et aux noisettes, feuillantine praliné 
Crémeux caraïbe, crème glacée à la noisette, poivre de Sichuan  

(1 – 3 – 5 – 7) 
 
 
 

En fonction de votre appétit,  
Nous vous proposons d’ajouter à votre menu  

Assiette de fromages affinés accompagnés de mesclun en salade, cerneaux de noix et fruits secs 
(Supplément de 6,00 €) 

 

 

Prix nets en Euros toutes taxes comprises 


