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OUVERT DE 19H30 A 22H. PRIX NETS EN EUROS. TOUTES TAXES ET SERVICES COMPRIS.
LA LISTE DES ALLERGENES EST CONSULTABLE SUR DEMANDE.
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Artichaut violet Retour de voyage, jus d’artichaut au galanga et citronnelle
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Cepes Bouchons du Pays En fine tartelette croustillante, sauce Choron

Péche locale de I’ami Tony Figue fraiche et fenouil, infusion 2 la feville de figuier

Agneau Allaiton d’Aveyron Lou Capoun enveloppé de blette, selle juteuse et confit  la Grenobloise

Baba, vanille et agrumes Arrosé de notre Limoncello, vanille et écorces d’agrumes, créme mi-montée
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Belles Langoustines En fin Cannelloni au parfum de verveine, tomate et mélisse

Retour de péche de Méditerranée Au barbecue, jus d’herbes et textures de Criste Marine
Péche locale de 1’ami Tony Figue fraiche et fenouil, infusion 2 la feville de figuier
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POUR VOTRE CONFORTET POUR L'HARMONIE DU SERVICE,
LES MENUS SONT POUR L'ENSEMBLE DES CONVIVES DE LA TABLE

Carte élaborée par le chef des cuisines Nicolas Rondelli et le chef patissier Dorian Lutzelschwab
Provenance de nos viandes : France, Beeuf d'ltalie.

OUVERT DE 19H30 A 22H. PRIX NETS EN EUROS. TOUTES TAXES ET SERVICES COMPRIS.
LA LISTE DES ALLERGENES EST CONSULTABLE SUR DEMANDE.



