C) fobre carte

Entrée, Plat, Fromage ou Dessert

s2¢ |

Starter, Main Course, Cheese or Dessert

Entrées ~ Starters
Le Ceviche 14€

Agrumes et Kumquat

Citrus and Kumquat Ceviche

Le Petit Pois 12€ )

En velouté, espuma de lait de coco

Pea veloute with coconut milk espuma

Le Foie Gras 18€ (supp. +3€)

Mi-cuit, gel et chutney de péche, tuile de miel et piment d’Espelette

Foie gras, peach gel and peach chutney, honey tuile and Espelette pepper

Plats ~ Main Courses
Le Poisson 26€

Carottes glacées a la vanille, beurre blanc de grenade

Fish, vanilla-glazed carrots and pomegranate beurre blanc

Le Boeuf Rossini du Chateau Belmont 35€ (supp. +8€)
Filet de boeuf, foie gras poélé, pommes de terre grenailles a la fleur de sel

Beef filet, seared foie gras and fleur de sel baby potatoes

La Gambas 24€

Gambas nacrés avec riz blanc et Sauce Vierge

Pearl prawns served with white rice and Vierge sauce



Les Fromages ~ Cheeses

La sélection de 3 fromages affinés 12€ ©Q

Par Rodolphe Le Meunier (Meilleur ouvrier de France)

Selection of cheeses by Rodolphe Le Meunier (Meilleur ouvrier de France)

Les Desserts ~ Desserts

Douceur Exotique 16€

Coeur de sésame noir, voile framboise et mousse exotique

Black sesame center, raspberry veil, and tropical fruit mousse

Le Praliné 14€

Chocolat au lait praliné, noisette & fleur de sel

Hazelnut, praline, milk chocolate & fleur de sel

L'Ile Flottante 12€

Creme anglaise et coulis caramel

Floating island with creme anglaise and caramel coulis

>r——€

Menu Enfant ~ Child Menu

(jusqu'al2 ans - up to 12 years)

Menu 2 plats - 2 courses menu 15.00€
Menu 3 plats - 3 courses menu 20.00€

Entrées ~ Starters
Assiette de saumon ou de charcuteries - Salmon or plate of cold meats
[ ]
Plats ~ Main Courses
Penne au Pesto avec du jambon - Penne with pesto and ham
[0 o]
Desserts

Glace de saison (2 boules) - Ice cream (2 scoops)

Tous nos plats sont faits maison - All our dishes are homemade
Prix nets TTC, service compris. Viandes d’origine U.E - Net price, sevice included. Meats from EU.

Liste des allergenes et des produits locaux disponibles sur demande - Allergens and local products list available on request

(Y Végétarien - Vegetarian
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