LA CARTE

Le Foie Gras
Poélé aux Figues, Confiture de coings au Vieux Porto
Condiments fruits secs 20 €

La Langoustine

Paleron de Beeuf fondant, rdpée de carottes et gingembre,
Sauce Bigarade 22 €

2D

Le Cabillaud

Juste saisi au Sautoir, Embeurrée de Choux aux carottes et Lardons,
Jus de Viande aux Capres 25 €

La Lotte

« Fagon Saltimbocca », Céleri rave en purée,
Petits violets et vitelottes sautés a cru 26 €

2R

Le Lapereau

Far¢i au boudin noir, purée aux deux pommes
Jus de Daube aux Olives 25 €

L’Agneau
Sa Selle rétie au piment d’Espelette,
Créme d’ail, Frites de Panisses,
Jus aux Poivrons doux 29 €

Notre Chef de Cuisine, Benjamin JECHOUX



Le Fromage

Assortiment de Fromages,
Mesclun et « Capona-ta » 10 €

La Figue
Cuite au miel de Provence,
Sablé au Sel de Camargue 12 €

La Poire
Péchée aux épices, servie en Gdateau Amandine,
Créme légere au Single Malt 12 €

Le Chocolat

Gateau Chaud et Coulant,
Coulis de Fruits Rouges et Mousse Pralinée 12 €

Nos prix s’entendent TTC service compris
Nos viandes proviennent de France

Notre Chef de Cuisine, Benjamin JECHOUX




MENU
PREMICES DE FONTVIEILLE

Mise en Bouche au Gofit du Jour

FOXR

Velouté de Butter Nuts, au sésame,
Cromesqui de Foie Gras, noisettes et fruits secs

Filet de Loup « Fagon Saltimbocca »,
Céleri rave en purée,
Petits violets et vitelottes sautés a cru

Ou

Magret de canard poélé aux Epices,
Ecrasée de rates aux herbes fraiches, jus court au citron confit

Prix 29 Euros TTC

Ce menu n’est pas servi le samedi soir

Notre Chef de Cuisine, Benjamin JECHOUX




MENUV
EXPRESSION CULINAIRE DU CHEF

Un menu « dégustation » servi en 6 temps,
A la découverte de notre cuisine

Mise en Bouche au Gofit du Jour

FOXR

Prémices de Saison
FOR
Retour de péche
FOXR
Saveurs du Terroir

FOXR

Assiette de Fromages
Mesclun et Capona-ta

FOXR

gourmandise du Moment

Menu au prix de 55 Euros TTC

Menu conseillé pour I'ensemble de la table
Servi de 12h00 a 13h00 et de 19130 a 21100

$fh.cotm

Notre Chef de Cuisine, Benjamin JECHOUX



