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... Le Foie Gras des Landes cuit "au naturel”
betteraves et mires condimentés,
poivre "Voatsiperifery", pain séché ...

... L'oeuf & la coque et aux Moules "Saint-Michel"
pulpe de chénopodes et éclats de noisettes ...

... La lotte cuite nacrée, le lard des joues séché,
mijotée de cocos au jus de homard,
tomates naines et basilic-verveine ...

... La pintade "Excellence Miéral”
la cuisse hachée, cuite dans une Macaire,
le filet saisi au salsifi
jus safrané et raisins blonds ...

~ Nous vous invitons a choisir, un dessert parmi notre sélection,

dés la prise de commande.
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U Amuse-bouche - entrée - plat - dessert - mignardises 88€ TTC
.. leslangoustines snackées aux algues,
| ~quartier de céleri-rave au sel et lait de coco,
crispy de crevettes grises, sorbet de carcasses ...
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.. Leris de veau fermier, grilloté aux petits oignons
- purée de risotto, quelques champignons, jus a l'arabica ...
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~ Nous vous invitons & choisir, un dessert parmi notre sélection,

~ dés la prise de commande.




Créé sur le vif, une sucession de plats élaborés avec

les plus beaux produits du moment.
Servi uniquement pour I'ensemble des convives

d'une méme table, en 5 plats salés et 2 plats sucrés

(fromage non compris).
Prise de commande avant 13h15 et 20h30.

110€

"'La Huchette" accompagné de 6 verres de vin (6cl) 40€

Pour les enfants de moins de 12 ans :
Un plat, un dessert selon leurs envies et une boisson.
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.. Le fromage blanc en sorbet, betterave, pickles de mires...

Le fromage blanc d'Etrez a déguster selon vos golts

l'assiette de fromages affinés du moment

... La Figue violette,
cuite en papillote shiso/cassis, chaires crues, streusel,
sorbet gingembre ...

...La tarte sablée au chocolat grand-cru
« Tulakalum 75% », pomelos, les zestes du fruit acidulés,
créme glacée a la baie de Timur ...

..Le Parfait glacé a la Chartreuse verte,
cristaux de sucre aux herbes potageéres,
macération de concombres a l'elixir du 38...

.. La poire Tapée aux morilles et Savagnin,
Janette, fudge de morilles,
créme glacée de 'ensemble... (supp. 6€)
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' Quelques plats pour célébrer La Bresse”

Sur commande a |'avance : (48 heures minimum)

La « Bouilla-Bresse », de notre beau volatile.
(Création maison depuis 2000)
4 pers 45 € /pers

La Poularde de Bresse cuite en cro(ite de noisettes
(tourteau de Jayat),

Polenta crémeuse au citron Bacheés.

4 a 6 pers 45 € /pers

La Poularde de Bresse au vin jaune,

% Créme d'Etrez & Morilles, risotto de crozets au sarrasin.
st 4 a 6 pers 47 €/pers




.. L'effilochée de Wagyu braisé en gelée naturelle,
Bouillon de Wagyu au Miso,
Quelques l[égumes de Seb et Augustin « comme un Ramen ».

Filet de Wagyu juste snacké,
Belle tranche de chou-fleur au soja, oignon blanc, jeunes carottes,
Jus & la moelle de Wagyu.

Les quartiers de Nashi caramélisés a 'Umeshu,
Sorbet cumbava / kumquat,
Biscuit coco vapeur...
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