DU COTE DE

o)

ALAIN FABRE

Dans un souci de qualité, notre cuisine est préparée minute avec des produits frais,
tous les plats a la carte auront une attente de minimum 20 minutes.

MAITRE
RESTAURATEUR



Lingot de foie gras de canard a lI'anguille fumée,
confiture de granny Smith
ou
Ris de veau, écume a la feve de Tonka, créemeux d'artichaut

Feuille a feuille de boeuf écrasé de pommes de terre, queue de beoeuf,
filet de boeuf, foie gras poélé et léegumes de printemps
ou
Risotto de Saint Jacques et gambas aux asperges
ou
Grenouilles fraiches persillées, pommes de terre sautées
(sup. 9%)
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Terrine de Roquefort aux poires
ou
Assortiment de fromages secs
ou
Fromage blanc fermier

~ Carte des desserts
A choisir en début de repas

PRIX NETS SERVICE COMPRIS
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CEuf parfait, creme de petits pois et chips de pancetta
ou
Paté crolte maison au saumon et Saint Jacques,
mousseline citronnée aux herbes
ou
Asperges vertes, yuzu et passion et son crumble fruits secs Qﬂ
et a coque au parmesan,

Pluma de Pata Negra a la moutarde facon béarnaise,
donut de pommes Charlotte
ou
Filet de cabillaud a la bohémienne,

concassé de tomates et crolte de parmesan et ses tagliatelles

ou
Grenouilles fraiches persillées, pommes de terre sautées (sup. 9%)

ou

Steak de portobello, creme de lentilles corail et Iégumes fanes M

Fromage au choix (sup. 4.50¥%)

_ Carte des desserts
A choisir en début de repas

Friand au jambon

Escalope de volaille a la creme, tagliatelles fraiches
Dos de saumon, tagliatelles fraiches

Mousse au chocolat Clace




LES ENTREES

Terrine de foie gras de canard au poivre de Sichuan 2550 €
Ris de veau, écume a la feve de Tonka et crémeux d'artichaut.........22.00 €
CEuf parfait, creme de petits pois et chips de pancetta 1950 €
Paté crolte maison, saumon et Saint Jacques

mousseline citronnée aux herbes 2500 €
Crevettes XXL sauvages flambées au Pastis 2650 €
Panier d'endives et son Saint-Marcelin pané aux noix /.. 2050 €

Asperges vertes, yuzu et passion et son crumble
aux fruits secs et a coque au parmesan /. .2650 €

LES PLATS VEGETARIENS &Y/

Steak de portobello, creme de lentilles corail et légumes fanes........2550 €

Tajine végétarien oriental 2650 €

Dans un souci de qualité notre cuisine est préparée minute avec des produits frais,
tous les plats a la carte auront une attente de minimum 20 min



LES POISSONS

Grenouilles fraiches persillées 300 g,
pommes de terre sautées

3700 €

Filet de cabillaud a la bohémienne, concassé de tomates

et crolte de parmesan et ses tagliatelles

Sole meuniére et légumes de saison

29.00 €
3550 €

Filet d'omble chevalier aux amandes, bonbon de légumes....

Risotto Saint Jacques et gambas aux asperges vertes

LES VIANDES

Feuille a feuille de boeuf écrasé de pommes de terre,
queue de beeuf, filet de boeuf, foie gras poélé
et légumes de printemps

2950 €
3500 €

3650 €

Epaule d'agneau farcie aux escargots facon tajine

Filet de boeuf miroir au porto,
pommes darphin et brochette de shiitake

3200 €

3550 €

Pluma de Pata Negra a la moutarde facon béarnaise
donut de pommes Charlotte

3150 €

T-bone de veau aux morilles, spirale de pates mafalde

PRIX NETS SERVICE COMPRIS

3450 €




LES FROMAGES & DESSERTS

LES FROMAGES

Fromage blanc fermier, creme, coulis ou nature

Terrine de Roquefort aux poires

6.00 €

6.50 €

Assortiment de fromages secs

850 €

LES DESSERTS A choisir en début de repas

Chocolat I'excellence :

Sablé janduja, émulsion vanille et mousse au chocolat manjari......

Intermede amandes griottes, coulis amaretto

950 €

950 €

Tarte au citron revisitée :

950 €

biscuit pistache, crémeux citron et crumble amande

Parfait glacé au miel, jus et suprémes d'agrumes

950 €

Autour de l'ananas : creme brulée,
panna cotta et tartare d'ananas, sorbet ananas

950 €
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