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JAX @ A&RTE (oBcissorns son inchizses)

%Z’e ern ﬁucﬁ

Tote  gras de canard” ﬁaz'&, ag(/fub-arl;e rétie au miel, ﬁrz’ocﬁde &7@)
Foomietté de crabe en je/ée de ﬁa&'fz’c, mousseline de chou —f]éur, conﬁt de tomates 27€)

Icmjoueftine& roties, %rticﬁaud: copeaux de fc'n'e  gras, mesclun (27%’)
Datiron cru, créme montee aux forbes, %z%’ de %ﬁfeﬂe (22 € )
%ﬂ?jj&f Larnctos, cféwxf“dz&, Vinargrette fi2itlo d6 oDasife, pigrons de piv &2 € )
Terrine do Ganard wux %z’coz‘af, %&’ﬁ/ﬂ, Vinatyrette au sezef | (22%}

PLATS
Tifet do ogoeuf “poblé aux poivres rouges, jus de %zmc[e,qz;fz’ette des Dables ég% )
ﬂoa‘ de aZeru cutt sur Ja g%au, citronnelle é5€ )

%juz’ffette& de Ganette réti au miel et ﬁuz’to“ rouges é5€ )
?Zﬁvmart[ bleu de nos cétes cuit dans sa carapace, beurre d herbes (6y €)
Dane do Gabillaud cuit & DHasse ygwmférature, fénouif réti (27‘%:)
Coeur do &Lmateacg Jooéfé,qzuas au g),zgon'fa &7 %f)
céSqu'réme de volaille cuit sur Ja  peau, noix de T;zg'ou (27‘%:)

Ghariot do ﬁomajes de notre région et de chez GCaséus 64.510 €)

D%SERTS (2 cormmander ern debut de service)

Le Creissant de Lune, ﬂfraﬁ'n, ‘Ghocolat, gface Rocker 6 .50 %f)
J 4
La DBallerine: g;zgaz'ratz’on Fmande, Traise, meringue citron vert, sorbet %ﬁi&cu& 64.50 2€')
"Gréme brifée  pistache et sa ﬁamﬁoi&e 62, 50 %f)

La j‘z‘;ﬁnjue jface'e autour de Ja Traise 62, 50 %}

Viande d’origine frangaise ou de U.E.

Les plats « fait maison » sont
élaborés a partir de produits
bruts.

Les allergénes des différents plats sont affichés a la fin des menus




