
L E S  E N T R É E S
22 € 

Noix de coquilles Saint-Jacques en quenelles vapeur
Embeurrée de choux au yuzu et livèche

Foie gras de canard mi-cuit, fine gelée épicée
Confit de pommes et poires parfumé au gingembre

Oeuf  de poule poché à la Château Guiraud
Et truffe noire

*supp 12  €

L E S  P L A T S
31 € 

L A  M E R 

Maigre à la nacre et tartare d’huitres au couteau
Topinambour et beurre battu d’un dashi

 L A  T E R R E 

Ris de veau rôti aux éclats de noix
Céleri rave, sauce suprême parfumée au vin d’Arbois

*supp 12  €

Demi-pigeonneau grillé aux sarments de vigne
Betterave boulangère, mousseline de pommes ratte truffée et sauce diable

Nos viandes sont d’origine France ou U.E. - Prix nets – Taxes et service compris

MENU « GUIRAUD »

Entrée · Plat · Dessert  

59 €

MENU « GRAND CERCLE » 

Laissez-vous guider
Avec cinq mets sélectionnés

Par le Chef

90 €

N O S  M E N U S L A  C A R T E

MENU « SAUTERNAIS »

Entrée · Plat ou Plat · Dessert 

(Proposé uniquement au déjeuner) 

47 €

ACCORD METS ET VINS

3 verres de 10 cl 30 €

5 verres de 10 cl 50 €

Un menu adapté pour les enfants de moins de 12 ans est disponible sur demande au tarif  de 25 €



L E S  F R O M A G E S
16 € 

Sélection de fromages affinés et confiture du moment

L E S  D E S S E R T S
18 € 

Millefeuille de pommes Tatin
Crème double parfumée à la vanille acidulée

Raviole ouverte au chocolat Manjari, orgeat, amandes caramélisées
Sorbet lait ribot et verveine

Gratin d’agrumes au Sauternes Château Guiraud 2010
Sorbet aux feuilles de kaffir et sacristain

Yo a n n  A M A D O 
Chef  Exécutif

J u l i e t t e  B O N N A R D 
Cheffe Pâtissière

Vendredi 14 féVrier 2025Vendredi 14 féVrier 2025

Mises en bouche

Homard bleuHomard bleu

Cuit à la nage en salade aux truffes noires, vinaigrette huile d’olive et citron

foie gras de canardfoie gras de canard

Rôti aux huitres fumées, dashi de canard

langoustine royalelangoustine royale

Caramélisé au miso, perle du japon aux sucs des têtes
Pomme verte et caviar Osciètre

ris de Veauris de Veau

Doré aux éclats de noix, céleri rave
Sauce suprême parfumée au vin d’Arbois

baba au ginbaba au gin

Crémeux à la vanille, hibiscus
Poivre de Tasmanie et sorbet pamplemousse

Mignardises

menu de la menu de la 
saint-Valentinsaint-Valentin

150.00 €150.00 €

accord Vinsaccord Vins

Verres de 10 clVerres de 10 cl

70.00 €70.00 €


