Carte MENU SABOT DE PIZAY

Printemps 2025

Entrée, Plat, Douceur au Choix

68,00 €

Mise en Bouche

Les Grosses Asperges vertes Frangaises, Pomelos de Corse grilles
Choux-raves laques au vinaigre de Miel
ou
Les Jambonnettes de cuisses de Grenouilles
Mousseline de pommes de terre fumées, aillet et chips de Gaudes

Le Maigre d’¢levage pleine mer aux Coquillages
Choux pointus, Jeunes legumes ¢tuves
ou
La Canette des Dombes, le Filet roti, la Cuisse en Raviole
Quesse tombee, Navets glaces, Jus a la sauge Officinale

Le Parfait glace Granny Smith, caeur Calvados, Compotée de griotte
ou

Le Mariage de la Rhubarbe et de la Fraise, Sable Breton, Glace Tonka

MENU EPICURE

Entrée, Poisson ou Viande, Entrée, Poisson, Viande,
Douceur au choix Douceur au Choix
80,00 € 96,00 €

Mise en Bouche

Le Foie Gras de Canard mi-cuit
Bonbon de Rhubarbe acidulé, Crumble de Fraises confites
ou
Les Langoustines Bretonnes en bouillon Printanier
Fraicheur d’'Huitre Gillardeau aux perles mentholées, Caviar osciétre

Le Pave de Bar de ligne confit au jus de Coquillages
Artichaut violet et poivrade, Cremeux iode
ou
La Cigale de mer rotie dans sa Carapace,
Romaine, petits pois et radis, Jus a I'oignon de Roscoft

La Noix de ris de Veau dorée,
Morilles, asperges blanches, Jus au Condrieu
ou
La Selle et les Cotes d’Agneau allaiton d’Aveyron,
Févettes, cébettes, brocolettis, Jus a 'Ail des ours

L'infusion de Pamplemousse au The, Croquant aux Amandes, Glace aux zestes d'Orange
ou
Les Trois Chocolats reunis, accompagneés de fruits secs en Nougat

Tous nos plats sont faits Maison. Détails des allergenes sur demande.
Viandes origine France




Chef de Cuisine
Yoann GASSELIN

Chef Patissier
Denis CORNET

ENTREES EN MATIERE

Les Grosses Asperges vertes Francaises, Pomelos de Corse grilles
Choux-raves laques au vinaigre de Miel 30,00 €

Les Jambonnettes de cuisses de Grenouilles
Mousseline de pommes de terre fumeées, aillet et chips de Gaudes 30,00 €

Le Foie Gras de Canard mi-cuit, Bonbon de Rhubarbe acidulé,
Crumble de Fraises confites 35,00 €

Les Langoustines Bretonnes en bouillon Printanier
Fraicheur d'Huitre Gillardeau aux perles mentholées, Caviar oscietre 36,00 €

MERS. OCEANS ET RIVIERES

Le Maigre d’¢levage pleine mer aux Coquillages,

Choux pointus, Jeunes legumes ¢tuves 39,00 €

La Cigale de mer rotie dans sa Carapace, .

Romaine, petits pois et radis, Jus a 'oignon de Roscoff 44,00 =

Rt o s SCoellages 46,00 €

ETABLES, VENAISON ET BASSE-COUR

La Canette des Dombes, le Filet roti, la Cuisse en Raviole 39,00 €

Quesse tombee, Navets glaces, Jus a la sauge Officinale

La Selle et les Cotes d’Agneau allaiton d’Aveyron, 44,00 €

Févettes, cébettes, brocolettis, Jus a I'Ail des ours

La Noix de ris de Veau dorce, Morilles, asperges blanches, Jus au Condrieu 46,00 €
BOCAGES, ALPAGES ET PATURAGES

Sclection de Fromages frais et affines 17,00 €

Le Fromage cuisiné par nos soins 17,00 €
DOUCEURS SUCREES ET ACIDULEES

Le Parfait glace Granny Smith, coeur Calvados, Compotee de griotte 18,00 €

Le Mariage de la Rhubarbe et de la Fraise, Sable Breton, Glace Tonka 18,00 €

Les Trois Chocolats réunis, accompagnés de fruits secs en Nougat 18,00 €

L'infusion de Pamplemousse au The, Croquant aux Amandes, 20,00 £

Glace aux zestes d’Orange

Prix Nets TTC



