
LA CARTE

Le foie gras de canard au torchon, chutney de coings et
caramel de Banyuls rouge

21

La truite des Pyrénées en tartare, velours de céleri et éclats
de châtaignes, caviar de hareng et fine gelée d’agrumes 

19

Boeuf Angus en feuille à feuille, fondue d’échalotes au Byrrh,
agata fondante et poires rôties 

28

Le retour de pêche gratiné à la graisse de canard, cassoulet
de petits légumes au homard 

29

Assortiment de 5 fromages sélectionnés par nos soins et
confit de figues violettes

Baba bouchon, fruits exotiques infusés au gingembre et
crème battue à la vanille Bourbon

15

9

Menu  L ’Es q u i n e
48 euros

LES ENTRÉES

LES PLATS

LES DESSERTS

Feuilleté opaline au parfait de citron et meringue flammée 9


