LA CARTE « LE 1925 » PAR LE CHEF MATTHIAS GUILLAUME ET SON EQUIPE

L es Desserts sont a choisir au moment de lo commeande
Merci de préciser o la commande toute intolérance & allergie

Nos [Fntrées

MAGRET DE CANARD MARINE, 14€

on tatoki, souce Chimichurri, supréme de Pormelos & Jalapenos

ARANCINI DE LIEU JAUNE, 15¢€
au Salran et Yuru, sauce facon « | eche de tigre » o la Coco, vierge
d'Abricot et huile de Poivre torrefie

VELOUTE DE BUTTERNUT, 12¢€
Mousse aux Marrons, Huile de noisette

Nos Plats ——

PAVE DE THON, 26¢€
Mi— cuit, en bouillon dashi de Nori & Kombu, Sésame torréfic,
Riz fril au pelils Légumes & Sojo

CHou-FLEUR RO, 20¢€
| aglistelles de Courgelte au gingembre, Sésome torrefie, creme de
Romanesco & Huile aux herbes

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

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

************************************************* Desserls au verso
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LA CARTE « LE 1925 » PAR LE CHEF MATTHIAS GUILLAUME ET SON EQUIPE

Nos Desserts

LE CITRON MERINGUE, 12€
L emon curd, Menlhe, Palel Brelon, Merinque & sorbel Cilron

LE CHOCOLAT 13€
| N Brownic ot crémeuy, siphon 1onka, creme glacee Cacohucte

ASSIETTE DE 3 FROMAGES, 14€
Chulney de Pomme & Figue seche

FIGUES ROTIES MIEL, 12€
Creme anglaise, biscuit Pralin, Noisette torréfice

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