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CHEF NICOLAS VANNIER

MENU 3 PLATS

(ENTREE, PLAT, DESSERT) 60€
MENU 3 COURSES
STARTER, MAIN COURSE, DESSERT

MENU 4 PLATS

(ENTREE, POISSON, VIANDE, DESSERT)
MENU 4 COURSES 80€
STARTER, FISH, MEAT, DESSERT

MENU 7 PLATS
SURPRISE DU CHEF
(ENTREE, POISSON, VIANDE, FROMAGE

PRELUDE SUCRE, DESSERT)
MENU 7 COURSES
SURPRISE OF CHEF, STARTER, FISH, MEAT, CHEESE,
BEFORE DESSERT, DESSERT




ENTREES
STARTERS

OEUF BASSE TEMPERATURE, CREMEUX ET PETALES DE CEPE, HERBES

FRAICHES JUSTE ASSAISONNEES, CREME GLACEE AUX CEPES 18€
LOW TEMPERATURE EGG, CREAMY AND PORCINI MUSHROOM PETALS, FRESH HERBS JUST SEASONED,
PORCINI MUSHROOM ICE CREAM

FOIE GRAS AU COEUR DE CAFE, ECAILLES D’ AMANDES ET CELERI EN

REMOULADE 22€
FOIE GRAS WITH COFFEE HEART, ALMOND FLAKES AND CELERY REMOULADE

LANGOUSTINE EN DEUX ASSIETTES. L'UNE TIEDIT AU BEURRE DE
VITELOTTE ET EMULSION CITRONNEE, L’AUTRE EN CARPACCIO ACIDULE ET

SA GLACE 22€
LANGOUSTINE IN TWO PLATES. ONE WARMED WITH VITELOTTE BUTTER AND LEMON EMULSION, THE
OTHER IN TANGY CARPACCIO AND ICE CREAM

POISSONS
FISHES

PAVE DE BAR AU CAVIAR, PUREE FINE AUX AGRUMES, CREME DE ROMARIN 49¢€
SEA BASS STEAK WITH CAVIAR, FINE CITRUS PUREE, ROSEMARY CREAM

VIANDES
MEATS

SUPREME DE VOLAILLE MAYENNAISE AU PARFUM DE TRUFFE, MINI-LEGUMES

AU BEURRE FERMIER, SAUCE VIN JAUNE 36€
MAYENNE CHICKEN SUPREME WITH TRUFFLE FLAVOUR, BABY VEGETABLES WITH FARM BUTTER, YELLOW
WINE SAUCE

PIECE DE BOEUF AU SAUTOIR BETTRAVES ET GIROLLES, JUS AUX HERBES 36 €
PIECE OF BEEF SAUTEED WITH BEETROOT AND CHANTERELLES, HERB JUS )

FROMAGES
CHEESE

LE PLATEAU DE FROMAGES 16 €
THE CHEESE PLATTER

DESSERTS
DESSERTS

LA TARTE AUX POMMES PERIER DU BIGNON 18 €
PERIER DU BIGNON APPLE TART

FIGUE POCHEE,AC_;AT ET AMANDES 18 €
POACHED FIG, ACAI AND ALMONDS -

LE CITRON ET LE THYM COMME UN ENTREMET 18 €
LEMON AND THYME AS A DESSERT




