« Si la perfection avait une recette, je la revisiterais chaque
jour. Aller toujours plus loin, dépasser les limites du gout
pour nous entrainer dans une savoureuse histoire, faite
d’émotions, de rebondissements et de dénouements
inattendus. A la fois conteur et artisan, laissez-vous porter
par mon esprit de la cuisine. »

NICOLAS SALE - carte élaborée avec la complicité de mes équipes



EMBARQUONS, ENSEMBLE...

Le Canard
) A ’ . \ 1’ . . 1 ,
L’appat: Eau de pomme verte, magret fumé et graines a I'ancienne acidulées
Foie gras mi-cuit, moat de raisin a la moutarde de Brive
Cuisse confite en dim sum, bouillon au vinaigre de cidre

78 €

La Langoustine
L’appdt: Eau de langoustine, pamplemousse, caramel d’ail
A cru, caviar Impérial, citron frais et créeme poivrée évolutive
Rotie aux agrumes, énoki a la pistache, nage de coco-citron vert

190 €

La Betterave
L’appat: Ravioles végétales, bouillon 2 la figue
Au naturel, Sainte-Maure-de-Touraine et gaspacho vinaigré
Cuite au four, pomme ratte coulante a 'anguille fumée

65 €

Le Homard - mire
L’appat: Consommé pris, coudes, grains de fruit et feuille végétale
Le corps nacré, spaghetti de céleri, vinaigrette acidulée
Les pinces roties, crémeux au corail

110€



LAISSEZ-VOUS PIEGER PAR LA PECHE...

Le Cabillaud
Nacré aux algues
Le fil: pommes de mer fondantes au citron
et « kokotxas » en petit ragot relevés aux piments doux et poivron
La sauce: volaille a la feuille de citronnier

9 €

Le Sandre
Roti a 'huile d’olive en écailles croustillantes
Le fil: salsifis crémeux et cuits en papillote a 'orange et verveine
La sauce: genevoise

95 €

La Coquille Saint-Jacques
Dorée au beurre de Normandie
Le fil: clémentine caramélisée et son zeste, pointes d’endives croquantes
La sauce: bardes crémeuses

95 €

..OU GUIDER PAR NOS INSPIRATIONS FERMIERES

L’Epaule d’Agneau (pour 2 personnes)
Fondante
Le fil: mousseline de pomme de terre aux zestes de citron, boulangére a 'oignon des Cévennes
Le jus: infusé au cumin

190 €

La Volaille - Ecrevisses
La prise : le corps du crustacé et la cuisse rotie
Le fil : gratiné de blettes au vieux parmesan
L’hamecon : la poitrine et ses pinces
Feuille croquante, bonbon acidulé et vinaigrette cabernet

135€

Le Lapin
L’épaule confite a la moutarde et petits carrés a la sauge
Le fil: linguine « comme a la maison » et physalis confits acidulés
Le jus: ambré

85 €

Le Chevreuil
Le dos roti aux dragées
Le fil: le coing, confit, croquant et en purée acidulée, jus au poivre noir de Kampot

145 €

Nous garantissons que nos viandes sont d’origine francaise



LE GRAND LARGE

La Langoustine
L’appat: Eau de langoustine, pamplemousse, caramel d’ail
A cru, caviar Impérial, citron frais et créme poivrée évolutive
Rotie aux agrumes, énoki a la pistache, nage de coco-citron vert

La Coquille Saint-Jacques
Dorée au beurre de Normandie
Le fil: clémentine caramélisée et son zeste, pointes d’endives croquantes
La sauce: bardes crémeuses

Le Chevreuil
Le dos roti aux dragées
Le fil: le coing, confit, croquant et en purée acidulée, jus au poivre noir de Kampot

Le Fromage
Sélection affinée par Pierre Gay et Bernard Mure-Ravaud

Le Miel
La Touche: compotée d’oignon rouge, faisselle et baie de Tasmanie
Le Dessert: de chataignier, poire et amandes craquantes
La Sucrerie: nids d’abeilles chocolatés, miellés

350 €



LE MOULINET AU FIL DU TEMPS

La Betterave
L’appat: ravioles végétales, bouillon a la figue
Au naturel, Sainte-Maure-de-Touraine et gaspacho vinaigré
Cuite au four, pomme ratte coulante a 'anguille fumée

Le Cabillaud
Nacré aux algues
Le fil: pommes de mer fondantes au citron
et « kokotxas » en petit ragot relevés aux piments doux et poivron
La sauce: volaille a la feuille de citronnier

Ou

Le Lapin
L’¢épaule confite a la moutarde et petits carrés a la sauge
Le fil: linguine « comme a la maison » et physalis confits acidulés
Le jus: ambré

Le Chocolat Jamaya
La touche: meringue fondante au cacao, granité au vinaigre de framboise
Le dessert: de Jamaique en ganache intense, parfait, dentelle croustillante, poivre et sel
La sucrerie: en éclat et légereté

195 €



« Cumuler 'art, le gott, le partage.
Ma passion pour ce métier est absolue.
S’enquérir de son passé, participer a son présent et garantir pour
de nombreuses années encore la main de 'homme.
La gourmandise a 'infini. »

FRANCOIS PERRET - carte élaborée avec la complicité de mes équipes

..ET ALLEZ VERS LA RECOMPENSE

La Mire
La Touche: en réduction, gelée de menthe fraiche
Le dessert: sauvage, meringue fondante et créme de Bresse
La sucrerie: en confiture beurre et toast

38€

Le Miel
La Touche: compotée d’oignon rouge, faisselle et baie de Tasmanie
Le Dessert: de chataignier, poire et amandes craquantes
La Sucrerie: nids d’abeilles chocolatés, miellés

34 €

Le Chocolat Jamaya
La touche: meringue fondante au cacao, granité au vinaigre de framboise
Le dessert: de Jamaique en ganache intense, parfait, dentelle croustillante, poivre et sel
La sucrerie: en éclat et légereté

34€

Le Coing
La Touche: en pate, accompagné d’un jus de coing relevé de baie rose
Le dessert: poché, cristalline de noix, fraicheur de menthe et créme fouettée
La sucrerie: en gelée et créeme épaisse d Etrez

36 €

La suggestion de Francois Perret pour accompagner le coing : supplément de 30 €
Un verre d’eau-de-vie de coing Metté avec son glacon au jus de cuisson



