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Jne éguipe de passionnés

Sandrine Dupont, Daniele BOISSON, Méitres d'hotel,
Jerdme MESBAHI, Sommelier,

Richard VAZOU, Frantz ALEXANDRE, Chefs de cuising,
Olvier DETERNE, Second de cuising,

et leurs éguipes,

un objectif : VOTRE PLAISIR
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Une entrée du menu bistrot alacarte ..o, 10€
La suggestion menu saveurs et decouvertes ala carte ... 23 €
lesfines de Clare n°Bpar 6/ 9/ ou 12 -Les 12 26 €
En coloquinte, velouté de potimarmon, ..., 20€
€clats de fole gras poélés en capuccino a I'huille de noisette torréfiee
Tartare de dorade royale et noix de St Jacques......o 22 €
parfumeé au vinaigre de mangue, air dhibiscus
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Le plat du menu bistrot alacarte ... 15€

La suggestion du menu saveurs et découvertes ala carte ... 21 €
Bar et homard font bon ménage et se prennent pas le chou ... 30 €
Poélée de St Jacques terre et mer ... 3PE
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Le plat du menu bistrot alacarte ... 15€
La suggestion du menu saveurs et découvertes ala carte ... 21 €

Le charolais a la plancha autour des legumes d'antan ... 32 €
aux senteurs des sous-bois

Les ris de veau comme nul part alleurs ... 3BE
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Sauf sorbets et glaces

Souffle chaud a l'orange et Grand Marmier

Big Bang au chocdlat noir a la paire et éclats de sucre pétilants
Robusto n°27 au Caralbes et sa pina Colada

Mangue en texture crémeuse, tatin au poivre vert

Hummm I Assiette de gourmandises

Glaces, sorbets et desserts du bistrot ..o 6€E
Plateau de fromages affinés ... 9€
Fromage DIANC ..o be

Le fole gras dans tous ses &tats
Qu

En cologuinte, velouté de potimarron, éclats de foie gras poélés,
en capuccino a I'nule de noisette torréfiee

Ou

Tartare de dorade royale et noix de St Jacques
parfumé au vinaigre de mangue, air d'hibiscus

Bar et homard font bon ménage
et se prennent pas le chou
Ou

Le charclais a la plancha autour des legumes d'antan
aux senteurs des sous-bois
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Plateau de fromages affinés ou le fromage blanc a la creme

kKK

Dessert au choix dans la carte ou au menu bistrot

UEPICURIENBACCHUS 62 €

Un verre de vin avec chaque plat

/N USAVEURS:!
DECOUVERTES - €

Chague quinzaine, Richard Vazou, Frantz Alexandre
et leur brigade vous proposent leurs créations
Issues des mellleurs produits et selon la saison,

EFBACCHUS 20 €

Un verre de vin avec chaque plat

Petit flet de boeuf poéle ou escalope de saurmnon rotie

Pommes frites ou pates fraiches
Dessert au choX
Soda ou jus de fruits
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Au déjeuner et diner 7/7

le menu cc
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