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Première assiette…

Foie gras cuit au torchon,
Betterave rouge en pickles, fraîcheur de fruits rouges, 

Pain d’épices, jus acidulé.




15 euros
Thon rouge juste snacké
Avocat en texture, citron confit, sorbet de tomates, gel de concombres et tuile de riz.




16 euros
Carpaccio de veau rosé,
Crémeux de poivrons jaunes, câpres frits, vinaigrette 

de pain grillé.





16 euros

Filet de truite de Loos-en-Gohelle,

Concombres et wakamé, émulsion choron et pois frais.








17 euros

Gambas rôties,
Légumes croquants, épinards, polenta et mascarpone.








18 euros
Foies gras de canard poêlé,
Chutney minute mangues, réduction balsamique, 

Pain grillé.






18 euros

Deuxième assiette…
Filet de sébaste en croûte d’olives noires,
Palet de céleri rave au beurre, épinards, haricots coco, 

sauce mousseline.





22 euros
Bar cuit sur peau,

Tagliatelles de courgettes au beurre de ferme, tomates en texture, huile d’Olives de Sciacca.


22 euros
Pigeonneau royal d'Anjou rôti, 
Mousseline de bintjes aux olives noires, céleri au beurre et épinards, tartare de tomates, jus court à la sarriette.   



25 euros
Noix de ris de veau en croûte, 

Haricots coco, pois frais et poivrons, jus à l'huile de noisettes.       







27 euros
Turbo rôti,
Mousseline de pommes de terre au fromage blanc 

de chez Alain Boudrez, légumes travaillés au beurre salé, 

huile d’olives de Sicile.




28 euros
Filet pur de Bœuf grillé à l’huile de truffes blanches, 

Polenta, légumes de saison croquants, jus réduit.









29 euros
«  Nos fruits et légumes nous sont fournis directement par la Ferme du Pavé. »











