
Le Poireau
Cuit en croûte de pain à la saveur des Pyrénées, jambon de bœuf de Galice, beurre blanc, harissa.

Le Loup de Méditerranée
En escabèche aromatisée aux agrumes, fenouil étuvé à la coriandre, wasabi.

La Saint Jacques
Snackée, cromesquis de pied de porc, crémeux de barbe de Saint Jacques et lait de coco.

PLATS

Notre Chef
Mickaël Meunier

vous propose

Prix nets TTC - Service compris 

ENTRÉES

L’Agneau El Xaï
Farci d’anguille fumée, pommes de terre au beurre d’ail. 

Le Saumon
Confit à l’huile des Orgues et agrumes, céleri-rave, pomme, sauce à la soubressade.

Le Homard Bleu
Cuit longuement au beurre, petits légumes de M. Sales, caviar Sturia.

26€

26€

26€

39€

39€

39€

49€

Le Chariot à fromage de "Xavier", Meilleur Ouvrier de France

FROMAGES

25€

DESSERTS

La Raviole en Transparence 
Pomme Granny-Smith, glace fève de tonka, sauce Amatika Valrhona. 

Le Soufflé (à commander en début de repas)
Chocolat-noisette du Piémont, glace chocolat extra bitter.

La Pistache 
Biscuit dacquoise, quenelle pistache, glace Absinthe. 

19€

19€

19€

Le Caviar - Sturia - 30g
Sturia Vintage Baerii
Sturia Prestige Oscietre

69€
89€

Le Pigeonneau
Cuit rosé, accompagné d’olives Kalamata et carottes pourpres.



Prix nets TTC - Service compris

Accord mets & vins 3 verres

La Sélection de notre sommelier

Accord mets & vins 4 verres

25€

35€

55€

Amuse-bouche

Le Poireau

Cuit en croûte de pain à la saveur des Pyrénées, jambon de bœuf de Galice,  beurre blanc harissa.

Le Saumon

 Confit à l’huile des Orgues et agrumes, céleri rave, pomme, sauce à la soubressade

La Raviole en transparence

Pomme Granny-Smith, glace fève de tonka, sauce Amatika Valrhona. 

~

~

~

MENU DÉCOUVERTE
En 3 temps



Prix nets TTC - Service compris

MENU GOURMAND

75€

Amuse-bouche

Le Poireau
Cuit en croûte de pain à la saveur des Pyrénées, jambon de bœuf de Galice,  beurre blanc harissa.

Le Soufflé
Chocolat noisette du Piémont, glace chocolat extra bitter.

~

~

La Saint Jacques
Snackée, cromesquis de pied de porc, crémeux de barbe de Saint Jacques et lait de coco.

Le Pigeonneau
Cuit rosé, accompagné d’olives Kalamata et carottes pourpres.

~

~

Le Rhum-Raisin

En 5 temps

~



Prix nets TTC - Service compris

MENU DÉGUSTATION

89€

Amuse-bouche

La Pistache
Biscuit dacquoise, quenelle pistache, glace Absinthe. 

~

~

La Saint Jacques
Snackée, cromesquis de pied de porc, crémeux de barbe de Saint Jacques et lait de coco.

~

~

Le Rhum-Raisin

Le Loup de Méditerranée
En escabèche aromatisée d’agrumes, fenouil étuvé à la coriandre, wasabi.

~

Le Homard Bleu
 Cuit longuement au beurre, petits légumes de M. Sales, caviar Sturia

~

En 6 temps

L’Agneau El Xaï
Farci d’anguille fumée, pommes de terre au beurre d’ail. 

Menu disponible tous les soirs,
         week-end & jours fériés.

Pour l'ensemble des convives
de la table


