Le dessert

Signature

Le mille-feuille

Le finger

La panna cotta

La fraise

Le fromage

Le gourmand

DESSERTS

Baba au rhum ambré, fruits exotiques et chantilly vanille

Praling, creme anglaise vanille, glace au nougat de Montélimar

Facon opéra, noix concassées et coulis de fruits

Basilic, ramboises et speculoos

Carpaccio, pesto d'estragon, sorbet mirabelle

Brie de Melun, Tomme de brebis, Saint-Nectaire

Expresso ou thé, gourmandises

Chez nous, vous y serez toujours chez vous

) JPavid

JETIT CORNE "ICHE

417, Avenue de la Libération + 77630 ARBONNE-LA-FORET

15€

15€

15€

15€

15€

14€

14€

JETIT CORNE DICHE

— RESTAURANT — —

5Pl fo s Pawid

DU MARDI AU DIMANCHE MIDI
12H-14H - 19H - 22H

FERME LE DIMANCHE SOIR & LUNDI

Tél.: 01 60 66 26 34 - contact@petitcornebiche.fr
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LES MENUS —— LA CARTE DU CHEF MIKA
Tous nos plats sont « faits maison » et élaborés & base de produits frais et de saison Tous nos plats sont « faits maison » et Elaborés & base de produits frais et de saison
ENTREE ENTREE - PLAT
PLAT ou ENTREES
DESSERT PLAT - DESSERT
— 47¢€ — 39¢ Lenfrée Sionature  Foie gras de canard mi-cuit, chutney d'ananas et 25€

coulis de mangue aux épices

ENTREES
Le beeuf Tartare au couteau, asperges vertes et tomates confites, Caviar 25€
Le melon Carpaccio, jambon serano et sorbet melon charentais, vinaigre de framboise Le saumon Fumé, orange et pomelos, panna cotta au miel de fieurs 25€
La burrata Déclincison de tomates tricolores, pesto de roquette et crumble parmesan L'ceuf parfait Mousseline de chou-fleur, poélée d'asperges vertes, 19€

créme parmesan et crumble

Le p&té encrotte  Chutney d'oignons rouges confits & la grenadine, ketchup de mangue épicé

PLATS
PLATS
Le plat Signature  Filet mignon de veau basse température, pomme Anna et 45€
Le porc Filet mignon cuit basse température, polenta au chorizo et romarin, carottes fanes glacées, jus de veau au corail d'oursin
jus de viande corsé
Le saumon Snacké, pomme Anna et asperges vertes glacées, souce vierge framboise/aneth Les gambas Flambées, risotto safran et raifort, beure blanc champagne et yuzu 36€
Lagneau Cuit en sauté, coquillettes aux fruits secs et mendiant, sauce tomatée Lapluma ibérique  Poclee de legumes nouveaux aux herbes fraiches, 36€
sauce aigre douce fiuit de la passion
DESSERTS
Ladoraderoyale Mousseline de carottes jaunes saveur tonko, éclats de chataignes 36€
La créme brulée  Pistache, cerises amarena et amandes toréfiées toréfiees, sauce Caviar
La framboise Tartelette, confits de fruits rouges, mousse yuzu et sorbet citron
Le fromage Brie de Melun, Tomme de brebis, Saint-Nectaire
Lentrée Signature + Le plat Signature + Le dessert Signatur
Le gourmand Expresso ou the, gourmandises N




