A la carte
LES ENTREES

LE TOURTEAU 34€
Chair de tourteau « wasabi/sésame » en fine gelée
Rémoulade noix de coco et céleri, sablé croustillant

LA CAILLE ET FOIE GRAS 35¢€
Caille et foie gras confit, farce a gratin et crottons doreés
Salade d' artichauts aux éclats de noix, condiment datte

LA TRUFFE 35¢
Fricassée de légumes oubliées et truffe fraiche servie en cocotte
Poitrine de cochon confite et betterave, jus corsé



A la carte
LES PLATS

LE SKREI 45€
Skrei réti, endive crue et cuite, condiment de truffe/noix
Bavarois a | eau de noix et crémeux d’ épeautre a la truffe

LE VEAU 48€
Entrecote de veau roti, téte de veau braisée et coques juste tiedies
Condiment orange, poireau grillé et en royale, jus aux algues

LA SAINT JACQUES 52¢€
Saint Jacques réties au poivre d” Assam, bouillon « aneth/liveche »
Fenouil confit, pommes de terre braisées aux langues d* oursins



A la carte
LES DESSERTS

LE FROMAGE 16€

Appenzell de chez Xavier et son espuma, compotée « pomme/coing »
Kouign-amann aux baies de Genievre, vinaigrette safranée

LE CITRON 18€

Crémeux et meringue au citron noir, réduction caramélisée au jus de yuzu
Biscuit, marmelade a I" estragon, sorbet aux herbes fraiches

LE CHOCOLAT 19€

Soufflé chocolat « Guanaja 70% » et cube « praliné/Jivara »
Crémeux chocolat « Komuntu 80% », gavotte cacao/fleur de sel

LA POIRE 18€

Poire pochée au vin rouge « miel /cannelle », biscuit madeleine

Tuile et granité orange, creme légere a la Williamine
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Les
MENUS
MENU HARMONIE 85¢€
AMUSE-BOUCHE

LE TOURTEAU
Chair de tourteau « wasabi/sésame » en fine gelée
Rémoulade noix de coco et céleri, sablé croustillant

LE SKREI
Skrei roti, endive crue et cuite, rapée de truffe
Bavarois a |’ eau de noix et crémeux d’ épeautre a la truffe

LE VEAU
EntrecOte de veau roéti, téte de veau braisée et coques juste tiédies
Condiment orange, poireau grillé et en royale, jus aux algues

LE FROMAGE (supplément 9€)
Appenzell de chez Xavier et son espuma, compotée « pomme/coing »
Kouign-amann aux baies de Genievre, vinaigrette safranée

PRE DESSERT

LA POIRE
Poire pochée au vin rouge « miel /cannelle », biscuit madeleine
Tuile et granité orange, creme légere a la Williamine

Accord Mets et Vins 41€
3 verres de vin 12 ¢l et 1 verre de vin 8 cl
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Les
MENUS
MENU DEGUSTATION 115€

LE TOURTEAU
Chair de tourteau « wasabi/sésame » en fine gelée
Rémoulade noix de coco et céleri, sablé croustillant

LA CAILLE
Caille et foie gras confit, farce a gratin et croGtons dorés
Salade d' artichauts aux éclats de noix, condiment datte

LA TRUFFE
Fricassée de légumes oubliées et truffe fraiche servie en cocotte
Poitrine de cochon confite et betterave, jus corsé

LA SAINT JACQUES
Saint Jacques réties au poivre d” Assam, bouillon « aneth/liveche »
Fenouil confit, pommes de terre braisées aux langues d* oursins

LE VEAU
Entrecote de veau roti, téte de veau braisée et coques juste tiedies
Condiment orange, poireau grillé et en royale, jus aux algues

LE FROMAGE
Appenzell de chez Xavier et son espuma, compotée « pomme/coing »
Kouign-amann aux baies de Genievre, vinaigrette safranée

LE CHOCOLAT
Soufflé chocolat « Guanaja 70% » et cube « praliné/livara »
Crémeux chocolat « Komuntu 80% », gavotte cacao/fleur de sel

Accord Mets et Vins 55€
3 verres de vin 12 cl et 1 verre de vin 8 cl gg



