L.a Cartoc du Chof

Entréos

L’ asporgo vorto on cruoc ot cuito, truffo d'6t6 on vinaigrotio do poircau, ot racincs séchos au balsamiquo vicilli

Green asparagus, raw and cooked, summer truitle with leek vinaigretie, and driec roots in aged balsamic

Risotto do potit époautroe a la truffo do bourgogno, cscargot on ragott ot citron confit
Spelt risotio with Burgundy truffle. escargot ragout and confit lemon

1.’oouf bio on doux cuissons, crémo anglaiso au vin rougo, champignons braisés
ot poitrinc fuméoe maison aux pickles d oignons

The organic egor with two cooking methods, red wine custard, braised mushrooms
and housc-smoked bacon with pickled onions

Le Toie gras du Sud-Ouest confit au sel et aromates, déclinaison de clémentine Corse

ol crosnes fondants, dacquoise a la noiseiio

Foic gras from the Southwest scasoned with salt and herbs, a variation of Corsican clementine
and fondant crosnes, hazelnut dacquoise

Plais

Carré d’'agneau roti a lail des ours et sa rouelle de gigot confit au jus double,
printanicro do potits I6gumes ot rattes du Touquot

Roasted rack of lamb with wild garlic and slow-cooked leg medallion in a rich jus,
springy vegetables and Ratie potaioes from Le Touquet

Lo pagro de ligne cuit fondant en émulsion do beurre noisectte,

pommes do terre confites au fumet, poivrades et mini légumes do saison glacés

Sea bream cooked tender in brown butter emulsion Potatoes confit with fumet. peppers
peppers and mini glazed seasonal vegetables

Lo ris do veau roii a la verveine, mille-Teuille do bottorave au saké, panais ot figues du jardin
Roasted sweetbread with verbena, beetroot millefeuillos with sake, parsnip and figs from the Chef's garden

Mogeties de Vendée cuisinées comme un cassoulet végéial a la courgetie et tomate
Vendée mogette beans prepared as a vegetarian cassoulet with zucchini and tomato

Fromagoes

Chariot de fromages de nos régions ot ses condiments
Trolley of cheeses from our regions and its condiments

Dossorts

Galets do mousse au chocolat oqo 73%, orangeties confites, mousse au Grand Marnior
ol crépos Suzotio .

73% OQO chocolate mousse pebbles. candied orangettes, Grand Marnier mousse

and Crépes Suzeite

Clafoutis facon nonotio aux griotios confites, crome légore fagon vin chaud des Hautes Cotos do Nuits
Nonette-style clafoutis with candied morello cherries. light cream like Hautes Cotes de Nuits mulled wine

Lo tiramisu au café ot chocolat Dulcoy, rovisité fagon « La Gontilhommicro »,
glace laite macchiato et son gel d arabica

Dulcey coffee and chocolate tiramisu, revisited La Gentilhommicre,

latte macchiato ice cream arabica gol

Fraise Gariguetie, et chocolat Caraibes 66% en texiure a la 1éve de tonka,
granola croustillant do fruits socs

Gariguctte strawberrics and 66% Caraibe chocolate with tonka bean textures,
crunchy dried fruit granola

Toutos nos viandes sont d’origine France,
En cas d'allergénes, merci de nous le communiquer en début de repas
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