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ENTRÉES

DESSERTS

starters

 raviole aux légumes croquants bouillon coco citronnelle coriandre  13

caramelized endive tarte tatin with bacon bits
 tarte tatin aux endives caramélisées & brisures de lard  13 

PLATS
main course

raviolis frais à la crème de champignons truffée   24

raw or just pan-fried steak tartare

tous nos plats sont faits maisons et élaborés à partir de produits frais 
n o u s  s o m m e s  e n  m e s u r e  d e  v o u s  f o u r n i r  l ' o r i g i n e  e t  l a  p r o v e n a n c e  d e  t o u s  n o s  p r o d u i t s .

a l e r g e n - r e g u l a t i o n  ( U E )  N ° 1 1 6 9 / 2 0 1 1  é t a b l i s s e m e n t s  a v e c  i n f o r m a t i o n  d i s p o n i b l e  s u r  l e s  a l l e r g i e s  a l i m e n t a i r e s  e t  l e s  i n t o l é r a n c e s .

d e m a n d e z  l e s  i n f o r m a t i o n s  à  n o t r e  p e r s o n n e l  .

chocolate & orange tart

desserts

www.brasseriehector.fr 

          crumble aux poires coulis de fruits rouges   13

tarte chocolat & orange    14

                 escargots de bourgogne au beurre persillé   20/6    38/12
parsley butter snails

       quasi de veau au poivre  36

chicken roulades stuffed with chorizo

curried lamb sauté

crème brûlée à la fleur d’oranger  13

Mango & passion fruit pavlova 
 pavlova mangue passion  13 

orange blossom crème brûlée 

                       oeuf parfait, houmous, jus d’herbres & noisettes  14
perfect egg , hummus, herb juice & hazelnuts

pollock fillet with sauce vierge and crispy capers

 sauté d’agneau au curry  28 

ravioli in a truffled mushroom cream sauce 

 dos de lieu noir sauce vierge & câpres croustillant   29

ravioli with crunchy vegetable coconut broth, lemongrass & coriander

cuisse de confit de canard rôtie au four  26

 ballotine de volaille au chorizo  25

steack tartare aubrac cru ou juste poêlé  24

pear crumble with red berry coulis

leg of duck confit browned in the oven

 duo de poissons gravlax marbré au Nori, mayonnaise au wasabi  19 

                      TARAMA NATURE (100 gr)  25 €
          tarama is creamy dip made from fish roe olive oil,lemon juice
  

MI-CUIT DE FOIE GRAS DE CANARD &
              chutney d’oignons      20 €

SAUCISSON FUET  8€                      TARAMA TRUFFÉ (  100gr ) 35 €
          tarama is creamy dip made from fish roe olive oil, lemon juice 
                                                        & truffle.

MENU 

 gravlax duo marbled with nori, wasabi mayonnaise 

veal loin with pepper sauce 


