
M E N U
D O N J O N

M e n u  d u  D o n j o n 4 6 €
L e  c h e f  A M E H O  e t  s o n  é q u i p e  v o u s  p r o p o s e n t
l e u r  s é l e c t i o n  d e  p r o d u i t s  f r a i s

E N T R É E
L E  F O I E  G R A S
Foie gras mi-cuit ,  vanil le,  cacao et fève de tonka, chutney de
mangue, pain d’épices aux fruits  secs (ananas, raisins)

J A M B O N  I B É R I Q U E  P A T A  N E G R A

Tartare de mangue et avocat,  jambon ibérique Pata
Negra, beignet de banane plantain crousti l lant

Crabe des neiges
Focaccia provençale,  crabe des neiges,
décl inaison de maïs,  mousse légère

M O Z Z A R E L L A  D I  B U F A L A

VELOUTÉ FROID DE TOMATES MULTICOLORES, MOZZARELLA DI BUFALA,

 ÉCLATS DE NOIX DE CAJOU

P O I S S O N S
N O I X  D E  S A I N T - J A C Q U E S

Saint- Jacques rôties,  douceur de pommes de terre violettes,
chips de banane plantain,  v inaigrette chimichurri
aux fruits  de la passion

G A M B A S ,  M O U L E S  E T  C U R R Y

Gambas et  moules en cocotte,  curry coco, r iz  infusé à
l ’hibiscus

D O R A D E  R O Y A L E

Fi let  de dorade royale aux écai l les de nori ,  
Gratin d’épinards et  pak choï,  fondant
 crousti l lant de parmesan

V I A N D E S
L ’ I N C O N T O U R N A B L E  R I S
D E  V E A U  
Ris de veau poêlés,  inspirat ion sous-
bois,  asperges rôties et  ol ives Bella

· A G N E A U

Souris d’agneau rôtie au miel  d’Éthiopie et  gingembre, r iz  nacré
aux ref lets pourpres,  carottes glacées

B Œ U F  C H A R O L A I S
Tournedos en croûte de noisettes,  tat in de
pomme de terre;   crumble au thym
 

VOLAILLE JAUNE LABEL ROUGE

Suprême de volai l le fumé au bois de hêtre,  cuisson
basse température, mil lefeuil le de patates douces et
manioc,  pointes d’asperges

Entrée, poisson ou viande, fromage ou dessert

PLAT VEGETARIEN
Riz à hibiscus, pointes d’asperges, petits légumes glacés

L E  D O N J O N  G O U R M A N D
Burger de cochon de lait, fromage fondant, oignons confits,
 frites de patate douce



F R O M A G E S

A S S I E T T E  D E  3  F R O M A G E S

D E S S E R T S
B A B A  V O I L É

Baba au vieux rhum, voi le de gelée, chanti l ly  légère
à la vanil le

A N A N A S  D U  B É N I N

Bombe  d’ananas “pain de sucre”,  sorbet goyave,
ananas rôti  et  séché,
                                          création du chef                                        

                                                                                                                                                                                                                                                                        

V A C H E R I N
Sorbet passion, myrt i l le et  hibiscus,  meringue aérienne

M E N U
D O N J O N

               N O U G A T I N E ,
C H O C O L A T  E T  F R A M B O I S E  

Millefeuil le de nougatine, mousse au
chocolat  Valrhona  et  framboise

C A F É  T R È S  G O U R M A N D
Composit ion du chef (supplément 2€)
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