K1 ENTREE

o (Euf parfait, creme de celeri, poélée et espuma
forestiere, jus de volaille reduit, huile de truffe et

parmesan

e Veloute de poireaux, noix de saint jacques snackees,
noisettes torrefices, granny smith, huile de noisette,
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A PLAT

e Pave de cabillaud roti au beurre, nage de Coquillages,
mousseline de chou-fleur, noisettes, sorbet huitre et

huile de ciboulette

¢ Ballotine de volaille, tomate mozzarella et basilic,
mousseline de pomme de terre fumées et jus de poulet

reduit

A DESSERT

e [le flottante, creme vanille bourbon infusée, ¢clats de

nougatine, caramel laitier au beurre sale

e Pommes roties en cage de frangipane, sorbet pomme

verte, jus de cidre reduit



A1 AMUSE BOUCHE

~—

e Velouté de courge butternut, Chﬁtaignes torréfices,

crotitons moelleux au beurre

A ENTREE

~—

e Ravioles de langoustines, ctuvée de poireaux, jus de

carapace, huile de crustaces

A PLAT

e Filet de baeuf roti au beurre moussant, pommes

dauphines maison et sauce béarnaise maison

A PRE DESSERT
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 Granite basilic citron hibiscus poivre de Timut
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/K DESSERT
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e Mi cuit au chocolat au beurre salé, sorbet creme fraiche

et gruce de cacao



A Menu & 12 €

* 1 Sirop a l'eau
e 1 Steak haché Charolais,

o A o
Frites fraiches maison

e 1 Boule de glace Maison,

parfum au choix

POUR LES oelits gourmets



MAKAIRA

DEJEUNER | du mercredi au vendredi

Entrée/Plat ou Plat/Dessert 254

Entrée / Plat/ Dessert 29 €

Accord mets et vins (2 verres) 14 € en scannant ce GR code -
[=]:3: "-‘ EI

el
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Le Chef et son equipe vous proposent une carte avec 3 entrées, 3 plats "°"|..l

et 3 desserts au choix, évoluant selon les saisons et les produits du marché. El._

Amuse-bouche, pre dessert et quelques surprises au menu 47 €

Accord mets et vins (2 verres) 14 €

¢ Chenin sec, AOP ANJOU, Domaine DHOMME 2025 12¢l|5€ 75l 23€

e Petit Chablis, AOP PETIT CHABLIS, Domaine Le 75 cl | 36 €
Verger 2023

* Les Bobines, IGP Saint Guilhem le Désert, 2025 12 cl| 6€ 75.¢cl |25 €
Domaine CAIZERGUES

o Les Rouilleres, AOP Saint Nicolas de Bourgueil, 2023 7sielihazie
Frédéric Mabileau

 Les Roncieres, AOP Haute Cote de Nuit, 2023 75.¢li]38:€
Domaine Patrick Hudelot

* Le Pressoir, AOP Anjou Gamay, Domaine Dhomm¢ 12 cl | sN204€ " ) 75 cl|24 €

* Aux Origines, AOP CHAMPAGNE BLANC DE r2cl|ne g€l | 56 €

BLANCS, Domaine JVignier

Ouverture du Mercredi au Samedi 12h-14h et I9h30O-22hO0 P@trouvez NOUS
Dimanche 12h-14h

sur Facebook &

Viandes origine France/UE - Prix TIC service compris
Instagram
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