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La planche Terre 17€

Rosette de Lyon et de chiffonnade de jambon Serrano 18 mois et

terrine maison d la pistache et aux noix / p/' .
3 Z« Wm (7% ymr

La planche Mer 17€ Uniquement le midi du lundi au vendredi
Saumon fumé aux herbes et sa créme raifort

@ | Entrée & Plat: 26 €
Le houmous d’avocat 10€

Pain toasté, huile parfuméc et pi devai Plat & Dessert : 26 €
ain toasté, huile parfumée et pignons de pain ’
P $d P Entrée, Plat & Dessert : 32 €

Les croquettes de poisson 13€ ) .
o Découvrez le menu sur notre ardoise
Sauce aioli
4
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Le melon-jambon revisité 13€

DPickles de melon, smoothie (melon, gingembre, miel et citron vert), brisure de jambon Serrano et gressin

Le carpaccio de tomates de couleurs et poulpe 14€
Sauce Ponzu, tomates confites et petits croiitons

" Lacorbeille de salade fraicheur 12€
Aux saveurs éxotiques, pamplemousse, cacahuétes et vinaigrette yuzu

Jev plet

Le canard et sa déclinaison de mais 24€
Demi-magret cuit en basse température, mais en différentes textures et jus de canard aux morilles

Le pavé de maigre grillé 25€
Roulé d’aubergines au caviar d’aubergines et pesto basilic-citron

A Le chou-fleur laqué 19€
Au gingembre et sésame, iz safrané

Des WM Ao sormmelicr

Vin de France 8¢ Corsican Porn stars Martini 10€
Domaine Gerin “Champine” viognier Liqueur de clémentine corse, purée de passion, vodka, citron vert

et sivop de sucre de canne

Croze Hermitage Rouge 7€ Purple Twist 8¢
Domaine Mélody 2024 Ginger beer, jus de citron vert, purée de framboise et purée de Myrtilles

Les prix sont en euro, taxes et service compris. Toutes nos viandes sont d’origine européenne. Nous tenons une liste des allergénes et origine des viandes a votre disposition en scannant le QR Code :
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Amuse-bouche du chef
Jer enfries

Le melon-jambon revisité
Pickles de melon, smoothie (melon, gingembre, miel et citron vert),

brisure de jambon Serrano et gressin

Le carpaccio de tomates de couleurs et poulpe

Sauce Ponzu, tomates confites et petits croiitons

Jev pleti

Le canard et sa déclinaison de mais

Demi-magret cuit en basse température, mais en différentes textures

et jus de canard aux morilles

Le pavé de maigre grillé

Roulé d’aubergines au caviar d’aubergines et pesto basilic-citron

Jeowr desserf

L’abricot-noisettes
Biscuit et croustillant d la noisette frangaise, mousse cheesecake,

abricot voti au four et enrobage au chocolat Dulcey de Valrhona

Le chocolat-citron

Mousse chocolat avec des zestes de citron vert, biscuit chocolat, confit

citron aux herbes et disque de chocolat. Servi avec un sorbet citron-

basilic

Alternative végétarienne disponible

Zey trnco owmj[&k

La piéce de beeuf du moment 15 €/ 1008
Saisi a la plancha, bouquet aromatique et beurre fagon béarnaise

Entre 400¢ et 1.2kg, selon disponibilité
Le turbot entier 9€/100g
Réti au four avec de I'ail, citron et beurre

Entre 800g et 1.3kg, selon disponibilité

La garniture au choix :

Pomme de terre sautées ou les légumes de saison

ou ravioles de la Mére Maury

Le tartare de beeuf Angus 20€

Haché par nos soins, potatoes et bouquet de salade mesclun

Jew devierls

L'assiette de fromages affinés 1€

L’abricot-noisettes 12€
Biscuit et croustillant a la woisette frangaise, mousse

cheesecake, abricot vti au four et envobage au chocolat

Dulcey de Valrhona

Le chocolat-citron 12€
Mousse chocolat avec des zestes de citron vert, biscuit

chocolat, confit citron aux herbes et disque de chocolat.

Servi avec un sorbet citron-basilic

Le café gourmand 12€
Les glaces Artisanales 3€/
Parfum : Pistache, Citron vert-basilic, Chocolat, Yaourt, boule

Vanille, framboise
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Les prix sont en euro, taxes et service compris. Toutes nos viandes sont d’origine européenne. Nous tenons une liste des allergénes a votre disposition. é‘%%
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