(_uisine traditionnelle et moderne
]nsPiration culinaire dans le respect

des Produi’cs de saison et de notre terroir

Cheg Arnaud ,Ay'ax ~ Fignier



Menu Déjeuner

Formule 2 Plats Formule 3 Plats
[Tntrée / Flat ou Flat / Dessert [Tntrée / Flat / Dessert
32 € 42 €

Les Entrées 14¢

Ravioles de Poulpe au daikon, ketchup ala Sriracha
( Mo”usque - ail - sc_)ja - sésame )
= D

Tomate coeur de boeuf rotie, confiture de tomate, mousse burrata

(] actose - gluten— ail - ‘§OJ<3 )

Les Plats 24¢

[Filet de daurade en Portheui”e, tagliate”es de courgette au basilic,

sauce vierge ala tomate
( Foisson - Pignon de Pain -lactose)

= D

EPaule cl’agneau confite 7 heures,

variation autour du coco Plat , Purée de pomme de terre,jus d’agneau

(] actose - gluten )

LLes Desserts 12¢€

]lc Hottante, creme anglaise alafevede tonka, caramel au beurre salé¢

(L actose - ceuf - fruits a coque )
— D

Favlova ala Péche, meringue vanillée

(] actose - ceuf)

PRIX TTC, TVA 10%, SERVICE COMPRIS - VIANDES ORIGINE FRANCAISE



Menu L’Essentiel sse

L’envie de revisiter une entrée ou un plat proposé a la carte - Supplément de 6 €

Les Entrées

Ggoza de légumes, boui”onjaponais au yuzu

(Sésame - gluten - sczja —ail)
= D

(Couteaux gratinés au beurre Persi“é

( Coqui”age - g[uten - lactose )

Les Plats

Dos de cabillaud nacré, beurre blanc au vinjaunc et ceuf de cabi”aud,

Palet de risotto parmesan frit
(Poisson - lactose - sulfite )

= O

Supréme de Pintade “| abel rouge (Challans” cuit en basse température,

patate douce et légumes d’été,jus de volaille reduit

(] actose - sulfite)

L.es Desserts

Lcs 4 citrons, mousse légére au yuzu, crumble au citron vert, sorbet citronjaune, combawa

( Lactosc ~ g[uten - Fruits a coque )
— O

Deélice chocolat - vanille -

Crumble chocolat, siphon chaud chocolat - vanille, tuile et éclat de chocolat, glace vanille

( Ocmcs - lactose - glutcn ~fruits a coque )

PRIX TTC, TVA 10%, SERVICE COMPRIS - VIANDES D’ORIGINE FRANCAISE



[.a Carte
/—\

Les Entrées

Ggoza de légumes, boui”onjaponais au yuzu
(Sésame - glutcn - soja - ail)

16 €

Couteaux gratinés au beurre Persi”é
( Coqui”age - g[uten - lactose )
18 €

Carpaccio de daurade aux agrumes ( citronjaunc) citron vert, combawa )

( Foisson - g[utcn)

24 €

T ataki de thon, mayonnaise wasabi, bouillon du chef

( Foisson - gluten ~oeuf - soja - sésame - )

26 €

Maison Sturia - le savoir-faire du caviar francais

Sélection de caviar scietre aux saveurs iodées, lactées et huile d’olive

85€ les 30 gr

PRIX TTC, TVA 10%, SERVICE COMPRIS - VIANDES D’ORIGINE FRANCAISE



Les Plats

(_Ine envie végétarienne 7

Gnocchi de pomme de terre, sauce tomate et légumcs déte

(Gluten- lactose )

24 €

[Dos de cabillaud nacré, beurre blanc au Vinjaune et ceuf de cabillaud,

Palet de risotto parmesan frit

(Poisson - lactose - sulfite )

28 €

[Dos de flétan, fumet safrang, trilogic de mini carottes

( Foisson - sulfite - lactose )

32 €

Supréme de Pintacle “Label rouge Cha”ans” cuit en basse température,

patate douce et légumes cl’été,jus de volaille reduit
(| actose - sulfite)

29€

[Filet de beeuf, Pain gri”é au beurre noisette, Purée de pomme de terre avec Puitjus de beeuf

(] actose - g’uten - sulfite)

38 €

PRIX TTC, TVA 10%, SERVICE COMPRIS - VIANDES D’ORIGINE FRANCAISE



Les Fromages

Seélection de Fromages affinés avec ses condiments

(Lactose - fruits a coque )

19€

Les Desserts

]le Hot’can’ceJ créeme anglaise alafeve de tonka, caramel au beurre salé

(| actose - ceuf - fruits a coque )

12 €

Favlova ala Pécth meringue vanillée

(] actose - oeufs)

12 €

Deélice chocolat - vanille -

Crumb]e chocolat, siphon chaud chocolat - vanille, tuile et éclat de chocolat, glace vanille

( (Eufs - lactose - gluten - fruits a coque )

14 €

Les 4 citrons,

mousse légére au yuzu, crumble au citron vert, sorbet au citronjaune, combawa

(Lactose - gluten - fruits a coque )

16 €

PRIX TTC, TVA 10%, SERVICE COMPRIS



e 1

Menu Enfant 1s¢

Plat

Gnocchis aujambon - Fromage

Dessert

2 Boules de glace au choix

Boissons
Sirop, Diabolo ou Jus de fruits

_

PRIX TTC, TVA 10%, SERVICE COMPRIS
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