La Carte

Les Entrées (23€)

Foie Gras de Canard au parfum de Guinness
Confit d'Orange, Endives braisees

Persillade de Couteaux au Riesling,
Jeunes Poireaux et vieille Mimolette

Lentilles Beluga condimentees, Crottin de Chavignol onctueus,
All noir de Reims

Anguille Fumee, vinaigrette chaude
Panais et Chou-fleur

Les Plats (39€)

Agneau « label rouge » en croute d'Herbes
Pomme Dauphine a la Tomme de Montagne, Jus court

Lieu jaune de péche, creme de Carottes de sable,
Orange sanguine, Tombee d’Epinards

Boeuf Charolais, Salsifis et Champignons de Saison
Releve d'une Chimichurri

Skrei de Norvege, Betterave en texture,
Pomme Granny Smith, laque au Yuzu

Les Desserts (17€)

Le Classique revisite par Nos soins :
Riz au lait Souffle finement epice, Crispy au Cafe,
Ananas roti, Creme glacee au Caramel

Douceur Citron — Mandarine, Croustillant d'un Sable Breton,
Citron noir d’lran, Sorbet Mandarine poivrée

Céleri rave decline, Marrons confits et Liveche,
Sorbet Pomme - Tonka

Plaisir au Guanaja, Praline Pistache — Noisette,
Sorbet Passion



Plateau de Fromages Affinés (15 -25¢€)
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Les Formules du moment

Menu du « Marche »  (43€) Entrée. poisson, viande, dessert
Servi pour I'ensemble ge la table

Du mardi au vendredr — midl et soir -
Accord Mets & Vins  (39€)

Menu « Magnaolias » (65€) 3verres de Vins (8c)) Eau + Care

Entree, plat dessert
Issus de la carte
Accord Mets & Vins (49€)

Menu « Gourmet » (79€) 4 verres de Vins (8cl) Fau + Café
Entrée piat rromages, aessert

[ssus de la Carte
Accord Mets & Vins — (59€)

Menu « Degustation »  (98€) 5 verres de Vins (8c)) Fau + Caré
Menu « 5 piats »
Servi pour I'ensemble ae la table

Et bien sar- choix de plats « a la Carte »

Les Horaires

Au Degjeuner Au Diner
De mardi a vendredi De mardi a samedi
/12h—13h30 19h 3021 N30

Fermeture dimanche et lundy




