LA TABLE DE L'YEUSE

Les Entrées

(Euf parfait de chez Normandin,
velouté de topinambour de la voisine,
écume et chips de lard de chez Larignon 13€

* * * Kk &
Coquille St Jacques, Les Fromages
fondue de pmrefl:)i,*situce Pineau 15€ Douglle de formges régionaus
aftinés, Confiture d’Aurélie
Langoustines croustillantes, écume d’ail doux “Tadjam” 12€

Condiment aigre doux a la betterave
et au Baume de Bouteville 19€

* k Kk Kk %

Les Desserts

Terrine de foie gras mi-cuit au Cognac,
La crépe de I'Yeuse

Chutney d’échalotes au vinaigre de Pineau,
flambée au Grand Marnier 10€

noix des Borderies 22€ A
Les Plats
Lingot chocolat noir a 66%,
Risotto aux shiitakés de Juillac, Caramel fleur de sel de I'ile de Ré
Potimarron et chﬁtaignes gri”éess Creme glacée aux noix des Borderies 14€
écume d’oignon doux 22€ % wdrbk
* * * Kk *k

Traditionnel souftlé chaud

Ballotine de volaille, farce fine aux champignons,
au Cognac

jus de viande, écrasé de pomme de terre 22€ Flambé devant vous 14€

*x Kk Kk K K

Dos de lieu jaune, sauce Champagne
écrasé de pommes de terre et légumes de saison 22€

* k Kk k %

Noix de Coquille Saint Jacques snackées,

Déclinaison de Poireaux, sauce Champagne 30€
* Kk Kk Kk K Prix nets, taxes et services compris.

. ; . : . . Viande d’origine Francaise
Filet de Beeut fumé au bois de barrique, jus de viande, . :

Milleteuilles de pomme de terre 2 la trufte, pleurotes
des fins bois 32€
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