
B I E N V E N U E  A U  R E S T A U R A N T

Le Chef  Stéphane vous présente   

L A  C A R T E

L I E U  O Ù  S A V E U R S  E T  P A S S I O N S
S E  M E L A N G E N T  C U I S I N E

M A I S O N  E T  T R A D I T I O N N E L L E

Les prix aff ichés  t iennent  compte de la  TVA service  compris .
Noussommes à votre  disposit ion pour toute  quest ion sur  la  contenance d ' ingrédients

part icul iers  ou al lergènes  dans nos  plats .
La viande bovine entrant  dans la  composit ion des  plats  de  cette  carte  à  pour origin

garantie  :  France,  Union Européenne



E N T R É E S

E N T R É E S  E N  G U I S E  D E  P L A T

P L A N C H E  À  P A R T A G E R  P O U R
D E U X  P E R S O N N E S

Foie gras  mi-cuit  maison     23€
(  Pain d’épices  et  chutney d’abricot  poivré)  

Carpaccio de Saint-Jacques et  betteraves  crues     19€
(  Caviar  d’aubergines  aux noisettes)  

Moules  farcies  et  grat inées  du chef     17€

Raviol is  aux cèpes,  escalope de foie  gras  poêlée      22€

Petit  gr is  en croûte de feui l letage au vert  d’épinard    18€ 
(  Cuis inés  comme un navarin aux ol ives  taggiasche)

Moules  farcies  et  grat inées  du chef     22,50€

Raviol is  aux cèpes,  escalope de foie  gras  poêlée     25€

Petit  gr is  en croûte de feui l letage au vert  d’épinard    23,50€ 
(  Cuis iné comme un navarin aux ol ives  taggiasche)

 
 

 Assort iment de charcuterie  Corse ou Ital ienne et  fromage Ital ien    
28,50€

  



P L A T S  C O T É  M E R

Gambas rôt ies  sur  r isotto au champagne     29€
(Crème de truffe ,  tui le  de parmesan)

Encornets  farcis  à  la  Sétoise      28,50€
(Riz basmati  safrané,  confit  de courgettes)

Fi let  de Saint-Pierre  juste  snacké,  beurre blanc au pomelos     27€
(Risotto de fregola sarda,  fondue de poireaux)  

Oeuf au plat  coiffé  de saumon fumé    26€
(  Polenta crémeuse et  fromage blanc au Raifort)  

P L A T S  C O T É  T E R R E

Filet  de bœuf Rossini ,  jus  corsé  au Porto    33€  

Souris  d 'Agneau confite  aux condiments  d’une taj ine    26€
(Pomme Moussel ine,  tat in de ratatoui l le)

Arancini  au foie  gras  et  son émulsion    28€ 
(Champignons asiat iques à  l ’hui le  de truffe  noire)

Dél ice  de canard braisé  aux saveurs  des  sous-bois  et  châtaigne   26€
(  Moussel ine de panais ,  carottes  à  l ’Orange)



M E N U  E N F A N T
1 1 €

Aigui l lettes  de poulet  panées
Frites

Ou

Fish and Chips

Deux boules  de glace au choix

Ou

Fondant à  la  châtaigne

et

Sirop à l 'eau



Assiette  de fromages   8 ,50€

Fondant à  la  châtaigne   8 ,00€

Profiteroles ,  chocolat  chaud généreux   7 ,50€
(Chanti l ly  maison à la  vani l le  de Madagascar)

Panna Cotta   7 ,50€
(Cocktai l  de fruits  rouges,  coul is  framboise)

Mousse au chocolat  "BOMBA ATOMICA"   7 ,50€

Tiramisu tradit ionnel    8 ,00€

Glaces  et  Sorbets
(1 Boule  3,00€ ,  2  Boules  5,00€ ,  3  Boules  6,00€ )

Café gourmand   10,00€

D E S S E R T S


