
 

 

          

La Carte 

 

 

Grenouilles en fricassée et gigotins en beignets         45 €                                        

Escargots de Magland en persillade 
 

Tomate green zébra à la buratina crémeuse       38 €                                                              

Condiments, pesto basilic et fougasses au serpolet 
 

Grosses asperges blanches cuites à l’anglaise      37 €                                                                                     

Garniture mimosa 
 

Omble mariné au sel et au sucre        39 € 

Livèche, céleri et pomme Granny-Smith  
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Queue de homard bleu cuite au beurre demi-sel, sauce citronnelle   79 € 

Pinces au caviar kristal et blinis fondant 
 

Sole de petite pêche «  Façon meunière »       65 €                                                                   

Pommes de terre grenailles rôties, crème de crevettes grises 
 

Gamberonis du Golfe de Gênes nacrées sous la salamandre    69 €                                                                

Petit pois à la provençale, bisque crémeuse 
 

 Saint-Pierre de ligne grillé (2 pers)         57 €/pers                                                                               

Courgettes au caviar d’aubergine et sauce curry     

 

                                                                          

           

 

Volaille de Bresse Miéral rôtie à la cheminée       55 €/pers                                                                                  

Mousseline de rattes et légumes de saison (2 pers. - 1h30 de cuisson) 
 

 

Poitrine de volaille de Bresse aux écrevisses     65 €                                                             

Oignons des Cévennes et sot-l’y-laisse confit 
 

Côte de veau de lait à l’ail des ours         63 € 

Légumes de saisons étuvés, jus tranché 

 

Caneton Vendéen cuit rosé au sautoir (2 pers)     57 €/pers                                                                               

Cerises et girolles, jus à la Mondeuse 

 

Boeuf Wagyu grillé          99 € 

Pommes de terre soufflées et jus au sésame 
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Fromages frais et affinés à souhait         23 €                                                                                                      

De nos montagnes et d’ailleurs 
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Soufflé tradition Rothschild         25 €                                                                                                            

Granité orange 
 

Paris-Brest collection été 2016        23 € 

 

Cerises Burlat           25 €                                                                     

Ecume de lait à la fève de Tonka et sorbet cerise 
     

Chocolat Niangbo du Ghana         23 €                                                                                                                      

Condiments et fleur de sel de Guérande 

 

 

 

Nous vous invitons à commander les desserts de préférence en début de repas 

 

 

 



 

 

Menu Dégustation 135 € 

 

Amuse-bouche  

Grosses asperges blanches cuites à l’anglaise  

Garniture mimosa 

 

Omble mariné au sel et au sucre  

Livèche, céleri et pomme Granny-Smith 

 

Gamberonis du Golfe de Gênes nacrées sous la salamandre 

Petit pois à la provençale, bisque crémeuse 

 

 

Poitrine de volaille de Bresse aux écrevisses  

Oignons des Cévennes  et sot l’y laisse confit 

 

Fromages frais et affinés à souhait                                                                                                      

de nos montagnes et d’ailleurs 

 

Paris-Brest collection été 2016 

 

Cerises Burlat 

Ecume de lait à la fève de Tonka et sorbet cerise 

 

 

Menu Découverte 90 € 

 

Amuse-bouche 

Aiguillettes de Saint-Pierre de ligne 

Caviar d’aubergines et sauce curry     

  

Tomate green zébra à la buratina crémeuse  

Condiments, pesto basilic et fougasses au serpolet 

 

 

Caneton Vendéen cuit rosé au sautoir 

Cerises et girolles, jus à la Mondeuse 

 

 

Soufflé tradition Rothschild 

Granité orange 

 

Ces menus sont recommandés  pour l’ensemble des convives de votre table 
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Origine des produits : 

 Gamberonis : Golfe de Gênes (Italie) 

 Tomate : Provence 

 Omble : Cévennes 

 Escargots : Magland 

 Sole : Concarneau (Finistère) 

 Saint -Pierre : Bretagne ou Normandie 

 Homard : Bretagne 

 Volaille de Bresse : Ain 

 Caneton : Vendée 

 Veau : France 

 Boeuf Wagyu : Japon 

 

 

Prix nets, taxes et service compris 

 

 


