Animée par une passion née des l'enfance, la Cheffe

Nancia ANDRIANTSALAMA a tres toét trouve sa voie : celle d'une cuisine
sincere, généreuse et profondément vivante.

De Madagascar, ou elle grandit au carrefour de multiples influences
culinaires, a la France ou elle se forme au Lycée hotelier de Challes-les-
Eaux, son parcours se construit avec évidence, curiosité et rigueur.

Au fil d'expériences exigeantes en gastronomie, elle affine son geste,
développe son regard et affirme une cuisine qui lui ressemble : élégante,
reconfortante et ouverte sur le monde. Ses inspirations puisent autant
dans les bases de la cuisine francaise que dans la richesse des saveurs
malgaches, aux accents d'ailleurs.

Aujourd’'hui, entourée d'une équipe engageée et passionnée, en cuisine
comme en salle, elle fait vivre un lieu ou le partage, l'attention et le plaisir
d'accueillir sont essentiels.

Ensemble, ils ceuvrent avec coeur, géeneérosité et soin pour vous offrir bien
plus qu'un repas : un moment chaleureux, gourmand et sincére.

Toute l'équipe vous souhaite une trés belle degustation.

‘C'est impossible dit la Fierté
C'est risque dit ['Expérience
C'est sans issue dit la Raison,
Essayons, murmure le Coeur.”

P Ahon flond



TIINU PLAIOK

Mise en bouche

RACINE D'HIVER

Panais roti et fondant au bouillon, mousseline cardamome-cumin,

Coriandre fraiche et pomme acidulee

ou

LE DATSIER

Saumon gravlax au gin,
Nuances de betteraves multicolores, craquant aux graines

JARDIN D'ASIE

Cabillaud nacre et épinards en cappuccino,
Ecume legere au katsuobushi, jeunes pousses de cresson et shiso

ou

BALADE CHAMIPETRE

Pluma de porc iberique, émulsion au lard fume,
Jus corse a la sauge, declinaison de mais

LE BABA DE UILLIATY]

Poire confite et pickles au curry,
Cremeux parfumeé au cumin, graines de courge caramelisees

ou

DELICE D'AGRUMIES

Mousse legere a la mandarine, madeleine au citron,
Sesame noir, douceur de carotte, sorbet vitamineé au gingembre

Mignardises

59 € par personne



BTN DOUS

Mise en bouche

L'EFFEUILLE

Carpaccio de veau rose, chou-fleur et vinaigrette aux senteurs truffees,
Condiment citron confit et tuile de pain grille fume

ou

LA NACRE

Saint-Jacques au beurre noisette,
Espuma de topinambour poivre Voatsiperifery,
Noisettes croquantes et coulis d'herbes fraiches

L'OR TSIARIN

Lotte aux epices douces, navets confits et cremeux aux agrumes,
Perles de yuzu, fumet infusé au safran monte au beurre

ou

VELOURS CARTSIIN

Joue de boeuf braisée, cromesquis de patate douce,
Pépites de foie gras poéle, sauce au vin rouge parfumeée a la citronnelle

L'entre-deux, creation fromagere

FINGER EXOTIQUE, FACON ROCHER AUX ARIANDES

Marmelade de banane, cremeux passion,
Compotee d'ananas, sorbet cactus-citron vert

ou

GOURMIANDISE CHOCOLAT-CAFE

Croustillant cafée et noisettes,
Fraicheur cappuccino et nuage de vanille intense

Mignardises

75 € par personne



/

N CIASION

Mise en bouche

LA NACRE

Saint-Jacques au beurre noisette
Espuma de topinambour au poivre voatsiperifery,
Noisettes croquantes et coulis herbes fraiches

LE TIARBRE

Boeuf marbré au guanciale juste saisi,
Consomme d'oignon doux, legumes croquants aux senteurs truffees

Linstant fraicheur, pour raviver les papilles

CONFLUENCE

Turbot poélé, chou vert fagcon wakame au sesame torréefie,
Champignons de saison, jus de viande reduit et croustillant de chou.

L'entre-deux, création fromagere

LE DESSERT

Dessert au choix a la carte

Mignardises

05 € par personne

Prise de commande jusqu'a 12h30 au déjeuner et 20h30 pour le diner.



AU DEJEUNER

les mercredis, jeudis et vendredis (hors jours feries)

du 21 Octobre au 23 Octobre 2026

WIENU  EPHERSIERE

Mise en bouche

Raviole d'agneau, jus corse reduit au chou rouge,
Carottes fanes glaceées

Filet d'eglefin poélé, beurre blanc au safran,
Millefeuille de pommes de terre roties

Chou praline fagon Paris-Brest,
Glace chocolat blond

38 € par personne

Accord vin & café + 10 €

Un verre de vin selon la sélection du moment
et une boisson chaude

~ORIBIULE
NOTANT DE LA CHEFFE

A composer dans le menu Ephémeére :
Entréee - Plat
ou

Plat - Dessert

Boisson incluse : café, thé ou tisane

29 € par personne



TIINU JEUNE GOURISK

Entréee - Plat - Dessert : 19 €
Plat - Dessert ou Entree - Plat : 16 €

Jusqgu'a 12 ans

Veloute de patate douce, petits croutons
ou

Truite fumee, panais roti au bouillon, huile verte

Viande ou Poisson du moment
Puree, legumes du moment ou Frites Maison

Glace

ou

Sorbet

ou

Moelleux au chocolat
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