



Le Menu Dégustation 

Les Mises en Bouche du Chef 
Le Pain au sarrasin et le beurre maison 

————————————— 

Les petits pois et la coriandre 
Straciatella di buffala / Croustillants de ris de veau 

————————————— 

* Le lieu jaune de ligne Mariné au Miso 
Tomate / piquillos / gingembre  

————————————— 

* Le chevreuil d’été de nos campagnes 
Fumé au bourgeons de sapin / Jus aux fruits rouges / Poireaux grillés / Purée de 

noisette du Piémont  

————————————— 

La Sélection de Fromages de chez Dominique Bouchait (Supp. 12€) 

————————————— 

* Le Grand Dessert de notre Cheffe Pâtissière Carolyn 

Menu Complet  
78€ par personne 

(*) Formule Déjeuner 
62€ par personne 

Menu et Sélection de Vin 115€ 
Menu et Accord Sans Alcool 110€

Menu servi pour l’ensemble de la table et jusqu’à 20h45 maximum






Truffe & Champignons 

Les Mises en Bouche du Chef 
Le Pain au sarrasin et le beurre maison 

————————————— 

Le carpaccio de chevreuil d’été 
Glace au lait frais et truffe Melanosporum 

————————————— 

La queue de grosse langoustine rôtie en carapace 
Les pinces en accras  / Mayonnaise à la truffe  

————————————— 

La raviole de veau et champignons de Madiran 
Lait infusé à la truffe 

————————————— 

Le pigeonneau de la ferme du Grit (Projan) 
Nems de cuisses confites / boudin noir Basque 

————————————— 

La Planche de Fromage de Chez Dominique Bouchait 

————————————— 

Le Dessert de notre Cheffe Pâtissière Carolyn 

Menu Complet 
115€ par Personne 

Menu et Sélection de Vin 160€

Menu servi pour l’ensemble de la table et jusqu’à 20h45 maximum 


