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En 5 services selon l'inspiration du Chef
110 € on 155 € avee 3 vins
sans piande et poisson 75 C

En 7 services selon l'inspiration du Chef
135 € on 190 € avec 4 vins
sans viande et poisson g5 €

Couteaun - Bouillon d'ail rose
Crrvert au naturel, aster maritime & grocchi

Tourteau de Loctudy - Mousse yuru
Chair relevde a la Savora, auocat

Homard bleu - Consommé tremblotant de carapaces
Rafraichi d'une vinaigrette parfumée, herbes & légumes de printemps

Tomate Marmande- Créme soufflé de pain grillé
Arrosée daigrette de cidre, pulpe & anchois fumé

Lotte de petite piclve - Sues des arétes
Clpatde o borno, fBues cddndes & lo sarrierte

Grosse dourade royale = Fumet lié & la pulpe de tamann
Maorceau épais macré, plusicurs variétés de carotfes

Ris de vean - Jus sux herbes
Crousti-moelleux, petites girolles

Cabri = Jus au citron confit
Légérement fumé puis rdii, courgethe

Agnelet du Pays d'O¢ = Jus légérement pimenté
Selle dorde au sautoir, tarfelette d abats & poivrons

Fita traditionnelle de I'Tle de Limnos — Huile d'olive vierge extra
FPastéque et thym

Ahricot Bergeron= Infusion de romarin
Confit, biscuit financier awx graines de courges

Rhubarbe = Sirop de sureau
Pochiée, framboizse Twlameen

Myrtilles bio des Vosges - Parfum de verveine
Comme une paviova

Chocolat Nyvangho — Fistache Phinicienne
Tuile cigareite fourde, Mousse onclucuse

Le grand dessert de Joana
Les quatre desserts en porfion dégustation

Chef de Culsine : Julien Marehbalbr
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5 dishes organised by the Chef
110 € or 155 € with 3 wines
without meaf & fish 75 €
7 dishes organised by the Chef

135 € or 190 € with 4 wines
rithodet meat & fish g5

Razor clams — Pink garhe broth
Steamed, sea aster & gnocehd

Lociudy crab — Yum mousse
Sweet mushard, avocado

Blue lobster - Consommé
Vinaigrette dressing, spring herbs & vegetables

“Marmande” tomato = Cream, bread soufflé
Cider dressing, tomato & smoked anchovy

Monkfish - Jus
Lormo ham, broad beans & savoery

Royal sea bream - Tamanin jus
Tender fillet, miced variety of carrols

Vieal sweethread = Herb broth
Pan-fried, girolle mushrooms

Goat = Preserved lemon jus
Lighty smoked & roasted, courgetfe

Lamb - Pepper jus
Roasted saddle, giblet fart & red pepper

Traditional féta cheese from Limnos Island — Olive oil
Watermelon & thyme

Bergeron apricot - Rosemary mfused
Preserved, pumplin seed bisaut

Rhubart - Elderhernty syrup
Poached, “Tulameen ™ raspberrics

Blueberry = Verbena
Pavlova

MNyvangho chocolate — Phoenician pistachio nut
In a crizspy biscuit, mouwsse

Joana's special selection of desserts
Tasting dish of four desserts

Head Chefl: Julier Mosirbabut
Prices include pax and service, chegues are mot

aveephed.
Qe el comes froon France, The Netherlands ond Argenting,
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