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MENU CARTE
O

39€ ENTREE + PLAT + DESSERT
( Du Mercredi au Dimanche )

| Entrées 14€

Tomate “Facon pomme d'amour’, burrata, pesto, vinaigrette de tomate %
Moelleux de lentilles corail, purée de betteraves rouges
Tartare de saumon graviax & la mangue, vinaigrette aux fruits de la passion
Tiramisu de crevettes roses, mascarpone & [ail fumé
Saumon fumé Maison, blinis au mais ( Supplément 10 € )

Escalopes de foie gras poélées, sur sa sauce au pain dépices ( Supplément 10 € )

A Plats 25€

g = |

Tempura de légumes, sauce yoourt aux herbes&’

Blanquette safranée de saumon et moules de lbbouchot, risotto au lait de coco
Magret de Canard légérement fumé, purée de panais, sauce aigre-douce
Quasi de veau cuit “ basse température”, creme de Noilly Prat, tagliatelles noires
Pavé de Rumsteak au poivre, pommes grenailles

Fllet de bceuf, sauce Béarmaise ( Supplément 10 € )

wa Fromage 10€

( seul ou & partager )

Assiette de fromages aoffinés

= Desserts 10€

Notre spécialité, la véritable tarte Tatin*
Mont Blanc aux marrons
Mi-cuit chocolat, créme pistache

Vacherin glacé au pralingé

*Les sceurs Stéphanie (1838-1917) et Caroline Tatin (1847-1911) ont ouvert 'hétel Tatin en 1894, combinant leurs talents en cuisine et & l'accueil. Le
restaurant des deux sceurs aura I'honneur de figurer dans le premier guide Michelin, édité en 1900. Aujourd'hui, nous servons cette véritable tarte Tatin, fidele a

la recette authentique (sans créme fraiche, glace...) transmise par les sceurs Tatin depuis plus d'un siecle. Nous sommes heureux et fiers de perpétuer cette
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% /)= tradition.
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MENU ENFANT

(- 13 ans uniquement ou supplément 10 €)

15€

Plat

Coquillettes crémeuses au jambon blanc de notre enfance

Desserts

Créme au chocolat

ou

Clace artisanale ( 2 boules au choix ) : chocolat, vanille ou fraise
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