LA CARTE « LE 192% » POUR AOUT 2025 PAR LE CHEF MATTHIAS GUILLAUME ET SON EQUIPE

Les Desserls sont o choisir au moment de lo commande
Merci de préciser o la commande Loute intolérance & allergie

Nos Fnlréees

MAGRET DE CANARD MARINE, 14€

en Lalaki, sauce Chimichurri, supréme de Pomelos & Jalapenos

ARANCINI DE LIEU JAUNE, 15€
au Salran el Yuru, sauce facon « I eche de tigre » o la Coco, vierge
d'Abricol el huile de Poivre Lorréfie

CARPACCIO DE HADDOCK €1 MELON, 16€
Chips de Serrono, crouslillanl Sésame, assaisonnement Kalamansi

LA RHUBARBE, 13€
en veloute froid, Petits Pois au beurre & vinaigrette Fraise-Menthe

Nos Plols

M1 CuIT DE THON, 26¢€
en croute de Sésames, creme aux Herbes, tartare de | égumes croquants,
assaisonnement miel Balsamique & Purée de carolle joune

GNOCCHIS DE SARRASIN, 20€
Courgelles, crémeux de Poivrons el Coriandre

FILET MIGNON DE PORC, 23€
Sauce Oscille & Vin blanc, ¢crase de Carotte jounc

(CABILLAUD NACRE, 24¢€
| équmes de saisons, beurre Passion, crumble au Piment d'Lspelette

|'| TEL DE DIAN Véqgelarien

SABLES D'OR LES PINS s =



LA CARTE « LE 192% » POUR AOUT 2025 PAR LE CHEF MATTHIAS GUILLAUME ET SON EQUIPE

************************************************* Desserts au verso
Nos Desserls
LE FRAMBOISIER 13¢€
I inancier, crouslillant Chocolal blanc & creme Diplomale
LE CITRON MERINGUE, 12€

Lemon curd , Menthe, Palel Brelon, Meringue & sorbel Cilron

LE CHOCOLAT 13€
en Brownie, sorbel d'Aubergine grillée, Luile Caramel & Sésames,
Fruils secs & Spéculoos

ASSIETTE DE 3 FROMAGES, 14€
chutney de Pomme & Figue

LE MENU ENFANT « PETIT CHARLES »
(PLAT € DESSERT)
18C
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