)o Caite

Entrees / Starters

Foie Gras mi-cuit Maison, 21€
marmelade de pommes, rhubarbe et brioche maison

Duck foie-gras,
stewed apples, rhubarb, home-made brioche

Cassolette de St-Jacques et langoustines, 20€

petits legumes et bisque
Scallops and Dublin Bay prawns pot, vegetables and shellfish bisque

Ravioles de confit de canard et échalotes, 16€

épinards et consommeé aux champignons
Small ravioli with preserved duck and shallots,
spinach and mushroom consomme

Saumon Gravelax, remoulade de céleri et tourteau, 16€

pommes vertes et vinaigrette a l'oseille
Gravelax of salmon, crab and celeriac in remoulade sauce,
green apples and sorrel vinaigrette

Poissons / Fishes

Risotto Venére aux Saint-Jacques, asperges, 28€

emulsion a I'ail des ours et parmesan
Scallops black rice risotto, asparagus,
wild garlic emulsion and Parmesan cheese

Filet de bar, sauce Vierge aux noisettes du Piémont 27€
Bass fillet, ofive oil sauce with Piémont hazelnuts

Poisson du moment, gnocchis au citron confit et estragon, 26€

poireaux confits, beurre aux algues et mariniére aux coquillages
Fish of the day, gnocchis with lemon preserve and tarragon,
leek preserve, seaweed butter and shellfish in a shallot and white wine broth

(Prix nets, hors boissons. Service compris)



)a Caite

Viandes / Meats

Filet de boeuf aux morilles, réeduction créme et Madére 34€
Cut of beef with morel mushrooms and Madere cream sauce

Vol au vent aux ris de veau et volaille fermiére, 36€

pousses d'épinards et sauce supréme aux trompettes chanterelles
Sweetbread and chicken vol-au-vent, spinach and chanterelle mushrooms cream sauce

Veau en deux facons (le quasi réti et le jarret en croustillant), 26€

pomme de terre fondante, foie gras, asperges et jus corse
Veal cooked two-ways,
tender potato, fole gras, asparagus and gravy sauce

Poitrine de porc fermier confite, moutarde fumee, 24€

Jus aux olives de Kalamata
Preserved belly of pork, simoked mustard, gravy with Kalamata olives

Fromages / Cheese

Ardoise de fromages affinés 8€
Ripened Cheese
Faisselle de fromage blanc 5€

Soft White Cheese
Desserts / Desserts

Cepe en forét, glace girole 12€
Boletus in the wood’ with chanterelle mushroom ice cream flavour

Le tout chocolat Guanaja 70% 11€
The all chocolate Guanaja 70% dessert

Desserts du moment 10€
Desserts of the day

(Prix nets, hors boissons. Service compris)



