
 

Entrées

Plats

fromage & desserts 

Asperges vertes du Gers 
 Anguille fumée, algues wakame, condiment dulse shiso rouge, vinaigrette au sésame noir 

Fondue japonaise (Shabu-shabu) (+3€ dans le menu) 
 Magret de canard, dashi d’anguille fumée, eryngii et shimeji, gel de soja, daïkon  

Tortellini à l’ail des ours 
Tombée de celtucce, artichaut barigoule, émulsion parmesan 

Rillettes de chair de crabe bleu de Méditerranée 
 Concombre mariné au gingembre, eau de concombre au lait de coco 

Echine de porc basque façon pastrami 
 Daïkon mariné au galanga, blette multicolore,  vierge câpres et estragon

Lotte rôtie au beurre (+3€ dans le menu) 
 Fenouil fondant, asperges vertes du Gers, pickles de fraise Gariguette, petit pois, radis, sauce menthe 

Cabillaud à la Plancha 
 Légumes glacés, ficoÏde glaciale, ail des ours, émulsion citronnée 

Quasi de Veau rôti au beurre 
 Quinoa aux herbes potagères, oignons nouveaux grillés, romanesco, jus de veau 

Ris de Veau Crousti fondant spécialité de la chef (+6€ dans le menu)  
 Asperge blanche des Landes grillée, pain au chipotle, cacahuète, shiitake, jus de veau au miso 

Entrecôte Txogitxu - à partager pour 2 personnes (+10€ dans le menu) 
 Pomme de terre grenaille sautée, ail des ours, tombée de tétragone, raifort,  sauce poivre 

Assiette de fromages affinés 
Confiture de poire 

Sphère déstructurée au chocolat Guanaja spécialité de la chef (+3€ dans le menu)                                                                                                           
 Poire façon Belle Hélène, amande, glace vanille de Madagascar 

Baba rhubarbe bergamote 
 Gelée Crémant d’Alsace, sirop bergamote darjeeling, rhubarbe pochée au litchi, sorbet rhubarbe  

Pain bière café Kafa 
 Crumble chocolat, loukoum à la bière, caramel miso, nuage café Kafa, glace au pain torréfié 

Fraise citronnelle hibiscus 
 Sablé sucré, ganache chocolat blanc, gel hibiscus et citronnelle, sorbet yaourt mélisse 

44€
50€

84€ 

45€

14€ 

17€ 

12€ 

14€ 

11€ 

32€  

29€ 

32€ 

38€ 

42€/pers

12€ 

14€ 

13€ 

12€ 

13€ 

Nous nous adaptons aux allergies. Nous préparons également des plats végétariens et véganes.  
La liste des allergènes est à votre disposition 
Les taxes et le service inclus, prix en euros TTC

ENtrée - plat ou plat - dessert 
Entrée - plat - dessert 

Menu dégustation en 6 temps 
Au dîner, pour l’ensemble des convives 

Accords mets et vins 

Tartare de Maquereau en Kombujime 
Algue wakame, chou chinois brûlé, condiment au sésame, condiment jalapeño  

Huître Perle de l’Impératrice N°3 Tiédie 
Crosnes rôtis, pomme granny smith, consommé de céleri rave et chou rouge 

Oeuf Parfait 63° 
Espuma de pommes de terre, soubressade de porc, radis marinés au paprika 

Foie Gras de Canard 
Poireau lactofermenté, vinaigrette au miel, chutney d’orange, brioche toastée, gelée fruit de la passion 

Effiloché d’épaule de Cerf 
Sauce miroir, panais, radis noirs, cerfeuil tubéreux, tombée d’oseille 

Aile de Raie Façon Meunière  
Betteraves cuites en croûte de sel, céleri-rave, cima di rapa, vierge pamplemousse 

Noix de Saint Jacques de Saint-Brieuc snackées 
Homardine au cognac, salsifis à la flamme, petit épeautre au citron 

Ris de Veau Crousti-Fondants spécialité de la Cheffe 
Endives aux agrumes, purée de topinambours, yaourt fumé, jus de viande 

Entrecôte Txogitxu Pays Basque 700G (à partager pour 2 personnes) 
Persil tubéreux, champignons au vinaigre de vin, oseille, sabayon au beurre noisette, jus de champignons

A    P A R T A G E R                                                                                                                                                                                        18€                                                                                                                                                                               

E N T R É E S                                                                                                                                                                                                   13€

Focaccia toastée, jamón pata negra, pesto de brocoletti, jalapeño  

Feuilles d’huîtres, sardines fumées, mayonnaise de piment guajillo 
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ENtrée - plat ou plat - dessert 
Entrée - plat - dessert 

Menu dégustation en 6 temps 
Au dîner, pour l’ensemble des convives 

Accords mets et vins 

Mont-Blanc au Pamplemousse 
Gâteau de châtaigne, crème de marrons, sorbet pamplemousse 

Sphère au Chocolat Déstructurée (chocolat noir 70%) spécialité de la Cheffe 
Banane caramélisée, crumble vanille-tonka, glace brioche perdue 

Roulé de Crêpes Suzette 
Ganache à la fleur d’oranger, glace Grand Marnier  

Tartelette aux Amandes 
Praliné café, glace amande et miel au citron 

Assiette de Fromages Affinés 
Tomme de brebis Pierucci, Comté, Rocamadour

+5€ 

+12€ 

+19€/p.p.

+3€ 

Nous nous adaptons aux allergies. Nous préparons également des plats végétariens et véganes. 
La liste des allergènes est à votre disposition 

Les taxes et le service inclus, prix en euros TTC

D E S S E R T S                                                                                                                                                                                              13€

E N T R É E   - P L A T   O U   P L A T  -  D E S S E R T 
E N T R É E  -   P L A T   -   D E S S E R T 

M E N U   D É G U S T A T I O N   E N  5  T E M P S 
    ( A U   D Î N E R ,   P O U R   L ’ E N S E M B L E   D E S   C O N V I V E S ) 

ACCORD METS ET VINS

39€ 
48€ 

65€ 

35€ 

P L A T S.                                                                                                                                                                                                       26€


