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L E  M E N U  A U T O M N E / H I V E R  2 0 1 1  
L e  C h e f  T h i e r r y  P l a i d e a u  v o u s  p r o p o s e  :  

 
 
 

L E S  E N T R E E S  –  1 5  €  
 

 
Noix  de Sain t Ja cques  fraiches  rô ties a u be urre de Mon tpellier,   

jus de  cr ustacé s e t  dentelle d’alg ue  
 

Foie  gras  de canard pressé mi cuit ,  
 par fumé  au porto  e t l ustré d ’une  gelée mi - fig ue mi -raisin,  

 pe ti te brio che  tiède mai son  
 

Raviole  aux  champignons des bois ,   
bouill on mo usseux  aux  morilles  e t huile de tr uffe  

 
Terrine de gi bier a ux tro mpettes  de la mort,  sa uce  Cumberland ,  

madeleine tiède a ux lardons 
 

Purée de topinambo ur, rago ut de pe ti ts  gris  à la  cardamo me, 
 bro uillade d’œufs  truffée,  

 
 

L E S  P L A T S  –  2 2  €  
 

File t  de tur bo t doré meunière,  jus de po ule t a u so ja e t p urée d’oignons do ux des Cé vennes, 
temp ura de ga mbas e t dariole de  chan terelles 

 
Bar  de ligne cui t a u pla t,  casserole d’ar ti cha uts  viole ts  cui sinés a u jus  de co que s,     

to uche légère  de bo uque t de vi telo ttes  en duchesse  et  romanesco   
 

Carré d’agnea u  légèremen t  fumé  a u thym en croute  de pain d ’épices ,  
 po mme  fondante a ux cèpes, fanes  de lég umes du mo ment e t jus  d’hysope  

 
Epa ule de liè vre en ci vet e t son râble  rôti a u poi vre ver t,  sa uce  Grand Veneur ,   

gâ teau a ux coings,  girolles  marinées  
 

Ris  de vea u braisé  sauce  au vin  rouge  épicée,  
 po mmes charlo tte en  cro que tte ibéri ques ,  

 mini  be tteraves  de chez  Impéra to 
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L E  M E N U  A U T O M N E / H I V E R  2 0 1 1  
L e  C h e f  P â t i s s i e r  D a v i d  P o n g e  v o u s  p r o p o s e  :  

 
 
 

L E S  F R O M A G E S  –  6  €  
 

Séle ction du Maî tre Fro mager Vergne  à  Nî mes 
 
 
 

L E S  D E S S E R T S  –  1 5  €  
 

Tarte  citron  mering uée inver sée, émulsion a u ci tron ver t acid ulée  
 

So ufflé cha ud fr ui t de la  passion,  poêlé e de mangue  au poivre  de Si chuan  
 

Le  ba ba a u vie ux rhum , crème légère  fa çon  pâti ssière,  
fruits frais  du mo ment 

 
C hocola t « Imperator  » e t  une  sa uce  sa fran 

 
Tarte  tatin a ux pommes déstr ucturée,  

crè me gla cée à  la vanille 
 
 
 

Entrée – Plat – Dessert  42€ 
Prix net service 15% compris-T.V.A. 5.5% incluse 

 
 
 

 
M e n u  D é g u s t a t i o n a u  g r é  d u  m o m e n t  e t  d u  m a r c h é  

6 pla ts  pour  l ’ense mble  des convi ves  
Le soir uniquement 

6 5  €  

 


