
 
 
 
 

« La cuisine, c’est quand les choses ont le goût de ce qu’elles sont » 
- Curnonsky 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

Menu « Bib Gourmand » 
 

Entrée/plat /dessert                                                                                     36€ 
*Sélection des vins                                                                                           19€ 

 
Menu « L’Echappée Belle » 
 

Entrée froide/entrée chaude/plat/dessert                                         44€                
*Sélection des vins                                                                                         23€ 

 
Menu « Mia » 

 
Menu 6 services concocté par le chef sur le moment                          49€ 
*Sélection des vins                                                                                          27€ 
       
 
Si vous restez indécis face à la carte, suivez les coups de  
du chef… 
 
 
 
                                                               Nos formules et menus  



 

 

 



 

 
* Fines tranches de Porchetta cuisson longue, 

mayonnaise aux câpres et ses quelques condiments  
 
* Rosace de saumon gravlax à la betterave, crevettes 

grises et guacamole avocat    
 
* Tartine croustillante de biche fumée et foie gras               

(souvenir de Waimes 
 
 

                                                                    Les entrées froides  
  

 
 
* Beau raviolo de jambonneau, bouillon de volaille 
légèrement truffé, embeurrée de choux      
 
* Filet de daurade royale, racine de persil en croûte de 
sel, risotto noisettes torréfiées et jus au curcuma-persil 
 
* Ris de veau croustillant, truite fumée de la 
Commanderie de Fourons, crème d’oignons et ses 
quelques pickles de tubercules   
 
 

                                                                  Les entrées chaudes  



 
 
 
 
 
 
* Mignon de porc lardé, jus réduit mandarine Napoléon 
et clémentine    
	
  

* Bœuf laqué / poireaux / feuille de brique / hoisin  
 
* Filet de skreï rôti sur peau dans son bouillon de coco 
et gingembre 

 
* Filet de Barbue, cappuccino de moules au safran 
comme une marinière       
 
 
 
Afin de garantir  un maximum de fraicheur et rester au plus 
proche de nos producteurs et de la saison, le chef a 
décidé de préparer ses accompagnements en fonction du 
marché 
 
 
 
 
 
 

                                                                                         Les plats 



 
  
 
 
 
 
 
 
* Pavlova aux fruits de la passion / ananas confit au 

kombawa / sorbet passion / crumble aux épices 
 
* Tarte au chocolat déstructurée 
 
* Travail autour de la pomme – beignet, mini tatin, 
sorbet et macaron  
 
* Assortiment de desserts   
 
* Fromages de la Crémerie Saint Siméon (+5€)  
   Plateau selon le marché  
 
 
 
 
 
 
                                                                   

                       
                                                                                                       Les desserts           


