LA MAGDELEINE

Mathias Dandine

NOS ENTREES

La coquille Saint-Jacques de Port en Bessin rotie
palets de choux-fleurs caramélisés au curry
jus des bardes au « Noilly », quelques pousses marines

Le boeuf Jersiais en tartare aux huitres « Roumégous » grillées
fine gelée de pot au feu, condiments salicorne

Le crabe dormeur cuit au naturel

émietté de pinces en raviole de Main de Bouddha
jus de presse des tétes au safran

La truffe entiére en crolte boulangére
jus de Bordelaise truffée

NOS PLATS

Le Bar de la cote d'Opale cuit au plat
lasagne contemporaine aux truffes

Le rouget de Méditerranée
Creme de potimarron au kumquat, spirale de céleri et butternut,
sauce « raito »

Le pigeon de la ferme du renard rouge
roti au grué de cacao et kumquat, céleris en texture parfumé au geniévre

Le ris de veau Francais
roti au bois de genévrier, salsifis au jus, groseille et sauce grand veneur

PATURAGE
La sélection de fromages du « Grand Sud »

NOS DESSERTS

Le baba au rhum « Contemyporain »

Mont-Blanc et clémentine Corse
compotée de clémentine Corse a la coriandre, marron d'Ardéche
clémentine givrée confite et flambée au gin

Comme un « Carocim »
mangue et mousse d'un fromage blanc, sorbet passion et cumbawa
cristallin de mangue

L'écorce de chocolat « Grand Cru » de Tanzanie
lacté, fleur de sel, noix de Pécan, cacao et sablé chocolat

Prix nets service compris
Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergenes.
Nous tenons la carte des allergenes a votre disposition
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LA MAGDELEINE

Mathias Dandine

MENU DECOUVERTE
Servi pour I'ensemble de la table

Les agapes

Le crabe dormeur cuit au naturel
émietté de pinces en raviole de main de Bouddha
jus de presse des tétes au safran

Le rouget de Méditerranée
creme de potimarron au kumaquat, spirale de céleri et butternut,
sauce « raito »

Le pigeon de la ferme du renard rouge
roti au grué de cacao et kumaquat, céleris en texture parfumé au geniévre

Comme un « Carrocim »
mangue et mousse d'un fromage blanc, sorbet passion et cumbawa
cristallin de mangue

5 Actes 125€ - Accord Mets & Vins, 4 verres de 8cl. 65 €
Sélection de fromages, supplément de 15 €

LE GRAND MENU AUX TRUFFES NOIRES

Servi pour I'ensemble de la table

Les Agapes aux Truffes Noires

Le Millefeuille de céleri et Truffe Noire
jus au vin jaune lié de truffe

La truffe entieére en crolte boulangere
jus de Bordelaise truffée

Le Bar de la cote d’'Opale cuit au plat

lasagne contemporaine aux truffes

Et/ou

La pintade fermiere

pochée et laquée au jus, « crispy » de peau et d'échalote, panais rotis, rapée de Truffe Noire

Le palet de noisette du Piémont, café et truffes au chocolat Grand Cru
Menu en 6 Actes — 180€ - Accord Mets & Vins, 5 verres de 8cl 90 €

Menu en 5 Actes — 160€ - Accord Mets & Vins, 4 verres de 8cl 75 €
Sélection de fromages, supplément de 15 €



