
MENU DU SOIR 

Bienvenue 
Brioche vapeur aux champignons de saison. 
Crème de chou-fleur à la truffe d'automne. 

ENTRÉES 
Œuf poché à basse température avec champignons de saison. 

Crème de pomme de terre, mousse de demi-glace de bœuf, pignons de pin, huile de cerfeuil, asperges vertes et 
pommes de terre croustillantes. 

- or - 

Crème de potiron rôti avec coquilles Saint-Jacques truffée. 
Saint-Jacques truffées, graines de courge soufflées, crème d’échalote, croûtons de pain au levain et huile de 

graines de courge. 
- or -  

Parmentier de calamar aux chipirons. 
Parmentier de pomme de terre, mosaïque de calamar, paprika doux, chipirons et sauce de calamar aérée. 

PLATS 
Filet de bœuf de Gérone. 

Au beurre aux herbes et aux épices, accompagné d'un gratin de pommes de terre. 
- or -  

Wellington de bar à la sauce beurre blanc. 
Émulsion de fenouil, réduction de sauce de bar et huile de persil. 

- or - 

Riz crémeux aux légumes. 
Aux asperges vertes et tuile croustillante de parmesan. 

DESSERTS 
Làctic. 

Textures de pomme verte, pomme caramélisée au calvados, sablé au beurre et glace à la cannelle. 
- or - 

Chromatisme orange. 
Compotée de carottes, granité de mandarine, sucre à l'orange et glace au jaune d'œuf. 

- or - 

Coulant au chocolat avec glace au chocolat. 
Coulant au chocolat de Casa Cacao, sauce au cacao, glace au chocolat, fruits rouges et menthe fraîche. 

Petit Four 
Chocolat de notre Bean to Bar Casa Cacao. 

53€ par personne. 
(Pain rustique au levain inclus.) 

 (Vins, cafés, infusions et supplément de pain rustique au levain non inclus.) 


