
 Filet de limande pané aux graines
Blé, brunoise de céleri branche et crème citron

ou

 Panna cotta de céleri, lard fumé croustillant et herbes fraîches

 Tataki de patate douce, sauce soja, mayonnaise au wasabi et sésame

MENU DE LA SEMAINE
Au déjeuner et au dîner du lundi au dimanche

25 € Entrée - plat ou plat - dessert
29 € Entrée - plat et dessert

Boissons non comprises 

Seed-crusted flounder fillet, wheat, finely diced celery and lemon cream

ou

Macaroni gratin with  Saint-Julien cheese , Mushroom and Swiss chard duxelle

 Chocolate siphon and hazelnut gavotte

 Sweet potato tataki, soya sauce, wasabi and sesame mayonnaise

 Celery panna cotta with crispy smoked bacon and fresh herbs

ou

 Fig clafoutis

 Gratin de macaronis à la tomme Saint-Julien 
Duxelle de champignons et blettes

 Clafoutis à la figue

 Siphon chocolat et gavotte à la noisette
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