Menu a la carte Entrée / Plat / Dessert 69 euros

Menu dégustation en 6 services 95 euros  (diner uniquement avant 21h)
Accord mets et vins 70 euros

Entrée 24 euros / Plat 38 euros / Dessert 18 euros

A partager

Jambon Bellota 100% Ibérico Salamanca 22 euros

Makis de sardines fumées, caillé de chévre & melon caramélisé, avocat, émulsion de romarin
Ravioles de foie gras, compotée de tomate & fenouil, oignon rouge & jus de veau réduit +4€
Chaud-froid de volaille a I'estragon, jaune d’ceuf confit, crémeux de brocolis & mini Iégumes, sauce cassis
.

Filet de cannette aux péches, fleurs de courgette farcies a la ricotta-épinard, jus de canard
Bar, figues roties & sucrine caramélisée, sauce laitue-céleri branche & olives noires, zeste de combava +5€
Maquereaux a la flamme, salade de boulgour aux petits légumes, pastéque & coriandre, tofu mariné au soja
Ris de veau au sautoir, risotto de coquillettes a l'artichaut, truffe d’été & parmesan, copeaux de Bellota & jus de veau +15€
skk
Chévre de Touraine, jeu de textures & d'affinages, pignons de pin, glace au thym & tuile au miel
Entremets au chocolat « Nica Brown 65% », noisettes caramélisées, grué cacao croustillant & glace +5€
Tarte aux abricots rétis au romarin, ganache montée au miel & glace

Entremets vanille & framboise, créme de citron, amandes caramélisées, meringue & sorbet

Prix nets en euros, taxes & service compris.
Nous mettons a disposition les informations relatives aux allergénes.




