DEJEUNER

{€n guatre services — L75C par personne}

ASPIRGES BI ANCHIS D'II T-DI-FRANCT

Beurre au vin jaune, morilles parfumées a Uhuile de noix torréfides, éclats de Comté affiné

OMBIT CHIVAIITR DI TACOTE D'OPALT

Mewmidre aux graines, pesto de cresson & bastlic pourpre, buile d’ail des ours

CANI'TON DIANT DI POITITRS

En crofite de notsette, fraicheur de reinette & céleri rave & Phibiscus, jus court au vinaigre de cidre

POIRT DOYINNI DU COMICT

Mousse infusée o Ia sauge cristallisée, gastrigue au vinaigre balsamigue, sorbet citron

FROMAGIS D'TI T-DI-FRANCIE & ST TCTION I AURITNT DUBOIS
Nos fermes bio : Sainte-Colombe, la Fromentellerie, la Chalotterie, les brebis de Cravent,
les Grands Courbons, la fremblaye & la Valliere -37

COMTI D'TXCIPTION
Trente-six mofs
Granges Maidllot, Famille Badoz - 23

CRIPITS MADIMOISTIIT

Perle de fait cru de la ferme de la Chalotterie - 58 par personne

{A chacun son vin, mais seul notre Chef-Sominelier Victor Gonzalez Papprétera comme il convient}

VINS BI ANCS VINS ROUGIS
DEMI-BOUTEILLES DEMI-BOUTEILLES
Sancerre, Vacheron 2023 G0 Saint-Julien, Chateau Langoa-Barton 2017
Pinot Gris Altenbourg Moclleux, Weinbach 2005 130 Cote-Rétie, Burgaud 2015
BOUTEILLES BOUTEILLES
Bourgogne, Lucien Lemoine 2021 240 Rully 1" cru Le Chapitre, Durcuil-Janthial 2014
Crozes-Hermitage Les Pends, Les Entrefaux 2021 195 Saint-Julicn, Chitcau Talbot 200y
IGP Céies Catalancs, Mirmanda 2023 170 Juli¢nas Beaujolais, Heitz 2021
Saumur Brézé Clos du Midi, Arnaud Lambert 2023 120 Bourgueil Le Grand Clos, Amirault zozo
MAGNUMS MAGNUMS
Anjou Grand Vau, l'erra Vita Vinum 2022 300 Chitcauncuf-du-Pape, Vicux 1¢légraphe 2004

CHER DE CUISINE
YANNICK FRANQUES

Lun des Meilleurs Quuriers de France 2004

* Vigndes iPoriaine Fromemise Py enterros U *% Polssons &% crsiaeds péche frangaise
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MENUS

{Pour Pensemble de In table}

TEMPS & SAISONS

{Au fil du temps, laissez le Chef vous surprendre & vous réjouir}

CINQ SITRVICTS

L'humeur de la saison en cing séguences

3ncE€ par convive

¥

RENOMMEES

{Les Traditions davfourd bui}

FOII GRAS DI'S TROIS TMPI'RI'URS
Confit de truffe, délicate gelée au Sauternes,
chutney de mangue awx alguilles de romnarin de notre toit

CAVIAR TOUR YARGINT

Cheesecake & condiments

RAGOUT DI MORINITS
CIAUDIUS BURDTI

HOMARD THI RMIDOR

Hutle d’estragon & moutarde fine

CANARD WI'I I INGTON

Sauice ondfueuse a la truffe

CHARPINI

Comnte une créme briilée

A80€ par convive

¥



ENTREES

{Ou petits entremets}

I ANGOUSTINI ROYAILT

Sauce onélueuse de carapaces fumdes, tortellints parfiunés de citron vert - 140

FOII' GRAS DI'S TROIS TMPIRI'URS

Confit de truffe, délicate gelée au Sauternes, chutney de mangue aux aiguilles de romarin de notre toit - 145

QUINTTITS DI BROCHIT ANDRI TIRRAII

Nappdes d'une sauce truffée, duxelle awx champignons de Paris - 97

BISQUI DI' HOMARD

Parfumée au galanga, butternut glace & graines de courge torrdfides - 120

POISSONS & CRUSTACES

{L'art de la fraicheur}

TURBOT DI PITIT BATI AU

Velours de chicorée sauvage, grenobloise d’anguilles & salicornes, salade fodde - 145

SAINT-PIFRRI DI NOS COTrS

Meuniere, chou pointu & morilles au lard de Colonnara, fus darétes awx trols citrons - 135

ROTS

{Piéces de résistance}

CANITTON FRIDIRIC DI AIR
{pour dewx personnes en dews services}
Roti entler, découpe & la volde, sauce au sang, pommes souffides
Hatereau de cuisse grilée, frisée fines & Ubuile d'estragon ¢ peau croustillante, jus Béarnaise - 195¢ par personite

CANI TON MARCO POI O
{pour dewx persornes en dews services}
Frotté qu polure vert, romaine farcle aux brocolis & feutlle de cdprier, jus minute
Consommé perlé & Phuile d'estragon, gésier, lard aux berbes & fole gras - 155¢ par personie

CANI TON DIANT DI POITIT RS

En crofite de nofsette, fraicheur de Reinette & céleri rave & Phibiscus, fus cowrt au vinaigre de cidre - 135

BA UF FITIRMITR DI' 1 "AUBRAC

Ritt, candele gourmand & o moélle & ciboulette, jus perld & Ubuile de potore de Macao- 135

“Commandes vos menus a favance... \L “S°it vous plait dordomier, Madame, Monsieur,

1a grande cuisine exige beaucoup de iemps” .. & nous lafsser fe soin de flatter votre gotit”

CIHEE DE CUISINE
YANNICK FTRANQUES

Lot des Meilfenrs Qperiers e Franee 2004

* Viwndes dorigine Prenguise  Priv THCenewos % Polssons @ crusfacds péche frangaise



FROMAGLS

{Choisis par notre Fromager}

FROMAGIS DI IT-DI-FRANCI
& STITCTION | AURTNT DUBOIS

Nus ferines bio : Sainte-Coloinbe, Ia Fromentellerie, la Chalotterie,
fes brebis de Cravent, les Grands Courbons,
{a Trembiaye & o Valliére - 37

COMTI D'TXCIPTION
‘Frente-six mois
Granges Muaillot, Famille Badoz - 23

DESSERTS

{Tentations & délices & commander en début de repas}

CRIPIS MADIMOISTLIT

Perle de lait cru de la Chalotterie
Pour Pensemble de la table - 8¢ par personne

SOUFFI T VAITISST
Cassis & glace vantlle, biscult imbibé au Marasquin
Pour deux personnes - 420 par personne

CHOCOI AT NOIR PRI CITUX

Lait cacabuétes griflées - 38

MANGUT DI GORIT
Meringue givrée, infusée au poivre de Timut,
sorbet goyave & nuage de coco - 38

POIRI DOYINNIT DU COMICT
Mousse inflsée & la sauge cristollisée, gastrigue au vinaigre
balsamigue, sorbet citron - 38

CHER-PATISSIER
ALEXANDRE LAURET

¥

PANLETERIE

{De notre boulangerie, la rue & traverser}

NOTRI TRADITION A UNT POINTI

A fa fleur de sel ou aux graines torréfides

PAIN AUX CHATAIGNTS & FIGUTS

PAVI ABRICOTS CONFITS & NOISITTIS

Servi avec Ie fromage

CHER-BOULANGER
KEVIN DERPIERRE



