
Entrée

Oeuf parfait, topinambours, popcorn de sarrasin 

Plat

Poulpe grillé, crème d’ortie, fregola sarda

Dessert

Soufflé au chocolat 85%

entrée/plat ou plat/dessert 25€

entrée/plat/dessert 29€

L’ardoise de la semaine

Prix nets - service compris - boissons non incluses

La liste des allergènes est disponible sur demande

Du mercredi 21 au vendredi 23 octobre 2026



Entrées

Encornets farçis à la tomate, sauce pimentée

Mi-cuit de foie gras, gelée au cidre, pomme Topaz

Pastilla de cuisse de canard, miel et raisins de Corinthe

Plats

Criée du jour, mangue et patates douces

Filet de canard Burgaud, jus aux parfums de noix, courges

Onglet de boeuf poêlé, sauce au poivre, épinards au beurre

noisette 

Viande maturée au choix, sauce choron, poêlée de légumes et de

pommes de terre grenaille

    Côte de boeuf maturée pour deux - environ 800g

    T-Bone maturé pour deux environ 800g

Fromages et desserts

Chèvre, topinambours rôtis, sauge

Poire, riz au lait et crumble de pain d’épices

Profiteroles, crémeux pistache, chocolat, amandes grillées

14€

18€

14€

26€

28€

28€

72€

74€

12€

12€

12€

Prix nets - service compris - boissons non incluses

La liste des allergènes est disponible sur demande

La carte

Menu en 5 temps - imaginé autour et en fonction des produits

de nos producteurs partenaires, laissez-vous surprendre par

l’inspiration du chef

Menu servi à l’ensemble de la table, soirs et week-end (sauf

dimanche)

60€
Le menu dégustation 
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