Entrées

Cuisses de grenouilles panées, sauce de tomates ﬂaicﬁes, ala Trovengafe.

(Euf CPawfc?it, cﬁam}otgnons enoki, émulsion de bouillon de Poule.
Feuilleté cfescargots, sur [it de cﬁampt’gnons forestiers,
Foie gras de Canard, Joain cf@aices, duo de compote Omnge, Tigues.

Viandes

Souris cfillgneau dans son jus, écrasé de pomme de terre.

Filet de Boi;f rossini, foie gras mi-cuit, sauce foie gras,
miffeﬁuiffe ¢ pornime de terre.

Su}oréme de volaille cuit basse température,

gratin de boccolotti/zita, créme de tmﬁz’

Filet ‘Mignon de Porc caramélisé, purée de Panais, Brocolis colorés.

Poissons

Tentacules de Tougoe ala ?rovengafe, Jourée a la menthe, sauce w’erge.
Pavé de Saumon roti, sa yure’e de Potimarron et pesto vert.

Filet de Sole bonne femme, mousseline de petits 015.

(jamﬁas snachées, riz au safmn, tomates fmicé ala Q’mvenga[e.

Plat er;fant

Su}oréme ¢ volaille fermier, ﬁites maison.

A partager &oour 2 yers.]

Cote de boeuf Tomahawk, garniture au choix.
f}oauﬁz cfagneau cory:ite 7 h, garniture au choix.

Les gourmanc{ises

Planche de charcuterie du moment.

Assiette de froma{ges aﬁ%és.

Huitres ﬁne de claire n'3. [X 6] 16€ [X 12]

Plats végémriens

Aubergine aux mille saveurs.

Ham 1ger revisité (ga{étte }ocft, avocat, mozarella pare, oeuf }oocﬁé, coulis avocat)

Assiette de [égumes.

Desserts

Ananas frais caramélisés, ﬂam6é5 au Rhum et gface Rhum.
Tarte fine aux pommes, créme au miel.

‘Brioche Joercfue, caramel beurre salé et g(ace vanille.

Mousse au chocolat comme faisait ma gmmf-me‘re (et noisettes).

Couye de gface ou sorbet : Citron vert - Chocolat - Vanille - Fraise
1boule4 € ¢ 2boules7€ + 3boulesg€
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Starters

Breaded frog ﬁegs, ﬁesﬁ tomato sauce, fProvengaf s?fe. 16 €
?erfect Faa, enoki mushrooms, chicken broth emulsion. 16 €
Snail Lﬁasﬁfy on a bed cf forest mushrooms. 18 €
Duck Liver g%ie gms), gingerﬁreacf, duo of orange and ﬁg compote. 19 €
‘Meats

Lamb shank in its own juices, mashed- potato. 32€
3@95 ﬁ[ﬁzr Rossini, semi-cooked foie gras, foie gras sauce, 36€
potato miffe-feuiffe.

Su}oreme (f chicken cooked at low temperature, 25€
boccolotti/zita gratin, truﬁfe cream.

Caramelized }oorE tenderloin, yarsnyo puree, coﬁ)gfu[ broceoli. 25 €
Pisces

Octqous tentacles Trovenga( styfe, mint puree, vi‘rgin sauce. 32€
Roasted salmon steak, with butternut squasﬁ puree and green pesto. 26 €
Fillet f sole, «bonne femme» styﬁa, pea mousseline. 32€
Seare prawns, scﬁmn rice, ﬁesﬁ tomatoes Travenga[ styﬁz. 28 €
Children’s dish

Su}oreme of farm-misecf you[try, homemade fn’es‘ 16 €
TO Sﬁare [fOT 2 }760}7[6]

Tomahawk Beg( rib, choice cf side dish. 94 €
7-hour conﬁt shoulder of [amb, garnisﬁ @( your choice 78 €
The delicacies

Charcuterie board cf the c{ay. 18 €
Plate of mature cheeses. 18 €
Fine de claire oysters 1o. 3. [:X 6] 16€ [X 12| 28 €
\/egemm'an dishes

fggy[&mf with a thousand ﬂavors. 18 €
A modern twist on the classic ﬁamﬁu‘rger 24 €
Plate of vegetaﬁﬁzs. 18 €
Desserts

Fresh caramelized })inegp}ok, ﬂamﬁéea[ with rum and rum ice cream. 15 €
Thin hcy)}?ﬁz tart with oney cream. 14 €
French toast, salted caramel and vanilla ice cream. 14 €
Chocolate mousse [ike my gmnafmotﬁer used to make (and hazelnuts). 10 €

Couye de gface ou sorbet : Citron vert - Chocolat - Vanille - Fraise
1boule4 € ¢ 2boules7€ + 3boulesg€



