EXPERIENCE

GASTRONOMIQUE
205%

TRADITION
Chaudrée de palourdes et pétoncles des
{les-de-la-Madeleine, huile de poireau
et caviar Sibérien

LES CLASSIQUES
Cardeau en escabéche, prune fermentée, salsifis
et huile de caméline

Foie gras barraté, chutney d’airelles des Freéres,
chips de patates douces
et chartreuse verte

VEGE
Gnocchi de pommes de terre, jus végétal
a l’ail noir et champignons sauvages marinés

LES RACINES
Bar, farce mousseline crevettes et piment
d’Espelette, poireau fondant au miso,
sauce choron a la tomate grillée

Longe de porcelet, morilles, foin d’odeur
et Scotch, betterave laguée et amarante frite

CONSERVATION

Tartelette d’Alfred le Fermier, vinaigrette sirop
de bouleau et érable, raisin, canard séché

Bébé kiwi de Ulle d’Orléans facon vacherin,
glace au miso, diplomate a la sauge et
coulis d’aloe vera



MENU

PERSONNALISE
155%

TRADITION

Chaudrée de palourdes et pétoncles
des Iles-de-la-Madeleine, huile de poireau
et caviar Sibérien

LES CLASSIQUES

Cardeau en escabéche, prune fermentée,
salsifis et huile de caméline
018
Foie gras barraté, chutney d’airelles des Fréres,
chips de patates douces et chartreuse verte

VEGE
Gnocchi de pommes de terre, jus végétal
a lail noir et champignons sauvages marinés

LES RACINES

Bar, farce mousseline crevettes et piment
d’Espelette, poireau fondant au miso,
sauce choron a la tomate grillée
ou
Longe de porcelet, morilles, foin d’odeur
et Scotch, betterave laguée et amarante frite

CONSERVATION

Tartelette d’Alfred le Fermier, vinaigrette sirop
de bouleau et érable, raisin, canard séché
ou
Bébé kiwi de U'lle d’Orléans facon vacherin,
glace au miso, diplomate a la sauge et
coulis d’aloe vera
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