L’Echappéee belle

RESTAURANT

« La cuisine, c’est c]uancl les choses ont le goﬁt de ce qu’e”es sont »

~ Cumonsky



Menu « Bib Gourmand »

Entrée/ Plat /dessert 36€
*Sélection des vins 19€
Menu « L’ E:cl‘tappéc Belle »
i
Entrée froide/entrée chaude/ Plat/ dessert 444
*Sélection des vins 25¢€
Menu « Mia »
Menu 6 services concocté par le chef sur le moment 49€
*Sélection des vins 27€

Si vous restez indécis face a la carte, suivez les coups de v

du chef...

Nos {:OT'mUlCS et menus




Nos vins corses du Clos Culombu

APPcHation corse Calvi

La famille Suzzoni vinifie ses vins de Pércs enfils &ePuis 1973 sur les communes de Lumiu et de Montegrosso (Prés de Calw)
Le domaine cultive en agriculture bio|ogiquc et assure actuellement sa transition en biodgnamic‘
Sur un sol granitiquc) le Niellucciu et le Sciaccarellu sont les cépages Principa[ement cultivés sur Pensemble du territoire dans

Pélaboration des vins rouges et rosés. Le Vermentinu quant 3 lui, est le cépage roi des vins blancs insulaires.

Les vins blancs

TI‘I]D}) fera 2018-100% Vermentinu - Nezfloral et c}élicat) bouche saline 2.2_ ’€

C I os Cu I om }) u 2018 BIO - 100% Vermentinu - Nez Puissant sur des notes de PamPlcmousse 1Crais) cJ’orange

sanguine et de Pofvre blanc. Bouche fraiche et gourmanc]c) finale saline 52.16

Les vins rosés
CIOS Culombu 2018 BIO - 60% Sciaccarellu, 50% NiCIlUCCiU) 10% Cinsau]t - Nez exPloshcauxarémcs de

framboise, grosci”e etde Poire Pochée. La bouche est fraiche et saPi&e, 50€

Les vins rouges
Tribbiera 2017 - 60% Sciaccarellu, 30% Niellucciu, 10% Sgrah - notes mentholées, de cire et de soupe de

fraise 2.2.%

Clos Culombu 2018 B1O - 60% Sciaccarellu, 20% Niellucciu, 10% Sgrah, 10% Minustellu - Nez

Pufssant surla cerise, le cassis et lamtire, notes éPicées de tabac et de Poivre. La bouche est amPIC et ronde. 52.16

Rlbc Rosse 2016 BIO - 50% NfC”UCCiU, 50% Sciaccarc”u -nez Puissant sur des notes de fruits noirs ainsi

CiUC sur C[CS notes dC tabac, La bOUChC est FOHAC et Fra?chc avec CJCS tanins ngﬂUS‘ 4’8.‘€



* Fole gras de canard cuit au torchon en crotite de
noisettes, clﬁutneg aux pruneaux et brioche

spéculoos

* Tartare de thon rouge~soja~9uzu~sésame) quelques

Pickles) ananas confit et mousse wasabi

* Carpaccio de st Jacques, topinambours, travail de la

Poire et huile de trutfe, sa rémoulade de céleri

| es entrées froides




¥ *Fletde Pigeonneau a basse température)jus réduit

clémentine et mandarine Napoléon, butternut et endive

* Filet de sébaste cuit sur peau, creme de lard Fumé,

travail du Panais etdela Pancetta

* Ris de veau croustillant et sa creme d’oignons,

Poireaux confits et brulés, semoule Végétale

L es entrées chaudes




* Porc]ﬁetta crousti”ante et Fonclante / tr'U‘H:C

* Filet de biche de nos Ardennes /jus vin chaud
* Saumon / Saint Jacques / bisque safranée

* Sole entiere / beurre /Persil

Afin de garantir un maximum de fraicheur et rester au Plus
Procl')e de nos Producteurs et de la saison, le chef a

décidé de Préparcr ses accomPagnemcnts en fonction du
marché

Les Plats



* Poire Belle-Hélene revisitée
* Tiramisu au caFé) macaron caramel beurre salé

* Beigne’c au chocolat et fleur A’oranger, clémentine

Pochée
* Assortiment de desserts

* Fromages de la Crémerie Saint Siméon (+5€)

Plateau selon le marché

| es desserts




