
 

Entrée, Plat, Dessert 75€ 
Plateau de Fromages 14€ 

 
 

 

LE FOIE GRAS, 
Le Foie Gras de canard poêlé, 

Purée de betteraves, Betteraves marinées et Mousse de citron  
 

LE CANARD 
Croustillant des cuisses de canard confites maison, 

Emulsion de foie gras, Magret de canard fumé maison au bois de hêtre,  
Chutney acidulé, salade d’herbes 

 

 

LE BAR ET LES NOIX DE SAINT-JACQUES,  
Le bar en croute de feuilletage, Farce de noix de St Jacques 

Chou garni de Noix de Saint-Jacques et Châtaignes 
Sauce au vieux Vouvray légèrement épicé de citron vert 

 

LA VOLAILLE 
Suprême de Volaille contisé aux Truffes,  

Pressé de pommes de terre et Truffes, Crème de Truffes 
 

 

LITCHI-PISTACHE ET ROSE 
Mousse et brunoise de litchi, Ganache chocolat blanc et rose, 

Crémeux de pistaches, Emulsion et Tuile de Rose 
 

LES AGRUMES 
Tuile aux agrumes garni d'un espuma à l'orange sanguine, 

Mousse de vanille Bourbon, Moelleux au citron,  
Sorbet orange Sanguine et Campari 

 

LA BANANE, 
Fine compotée de Bananes Flambées,  

Espuma Dulce de Leche, Sorbet banane et crumble au cacao 
 
 

Plat pouvant être servi avec du caviar d’Aquitaine avec un sup de 10€ 
 

Nous utilisons du papier 100% recyclé  
Nous restons à votre écoute en cas d'intolérance et d'allergies 
Toutes nos viandes sont d’origines Françaises 
Prix nets en euros, TVA et service inclus 

 


