— Entrées —

— Le carpaccio de Saint Jacgues

Au poivre de Timut, salicorne et poutargue, sauce coco a la vanille d’Indonésie
Scallops carpaccio with tmur berry, sea asparagus and boliarga, coconut and varnilla sauce

17€

— Le millefeuille de Boudin noir

Et caprons, confit d'oignons rouges au xeéres, reduction au Porto
Blood sausage millefeuille. caper berry, red orion confit, Porto reduction

15€

— L'CEuf bio parfait
Espuma de pomme de terre et sarriette, crumble de noisettes
Ferfect organic egg, potato and savory espuma, hazeinut crumble

14€

 Toute entrée n'étant pas suivie d'un plat sera facturee +5€
* Any starter not followed by a main course will be charged +5€




— Plats —

— Le Dos de Lieu noir
En crodte végeétale, crémeux de pois chiches au thym fume, aioli legere a I'ail noir
Follock back with green crust, creamy cheekpeas fiavored with smocked thyme, light black gariic aioli

25¢€

— La Queue de Lotte

Mayonnaise tiéde au vin jaune, presse de celeri aux noisettes et combawa
MOonkiish, tepid mayonnaise With yellow wine, celery gratin, hazenuts and karir ime

28€

— Le Carré de Cochon

Pomme paillasson au piment d’Espelette, jus a la soubressade
FPork rack, potato and Espelette pepper rost;, soubressade gravy

26€

— Le Quasi de Veau

Panure de ciboulette, chou farci au foie gras, jus corsé
Veal rump with chives breadcrumb coating, cabbage stulfed with foie gras, gravy

30€




— Fromage —

— La sélection de la fromagerie Bedarrides
Cheeses selection

10€

— Desserts —

— Le Chou craqguelin

Creme caramel beurre sale, grue de cacao et sauce caramel
Chou bun filled with salted cararme! crearm, caramel sauce, cocoa rnibs

10€

— Le Finger chocolat noir 64%

Insert creme de marron, ganache chocolat et biscuit streusel
Chocolate bar filled with chocolate ganache and chesnut crearm, crurmble biscurt

e

— L'lle Flottante

Ananas caramelisé et creme anglaise a la feve de tonka
Floating island, tonka bearn custard and caramelized pineapole

9€

— La Brioche perdue

Pommes roéties au miel et ganache montee a la vanille du Sri Lanka
French toast made with brioche. honey roasted aoples, varnilia light ganache

10€




— Menu degustation « Le 6 temps » —

Un menu qui vous permet d'explorer notre carte

Servi uniquement pour I'ensemble de ia table, non moaiiable. prise ae commande avant 21h 15

— La pre-entree —

L'inspiration du jour du Chef

— L'entree —

A choisir parmi nos entrees

— Le poisson —

A chaoisir parmi nos plats

— La viande —

A Choisir parmi nos plats

— Le fromage —

Notre sélection

— | e dessert —

A Choisir parmi nos desserts

64€ / personne

e Menu enfantjusqu'a 12 ans:
16€ - Un sirop, un plat au choix a la carte et deux boules de glace. Service et TVA inclus




