
Carte du soir
Nos tapas

Nos fromages et desserts

• Saucisson à la truffe pané au parmesan 14
Truffle sausage breaded with parmesan

• Filet de veau rôti, pleurotes & café 16
Roasted veal tenderloin, creamy corn and paprika-roasted 
corn, king oyster mushrooms, coffee-infused gravy, scallions, 
and pickled onions

Filet de veau rôti, maïs en crémeux & rôti au paprika,
pleurotes eryngii, jus parfumé au café, cébettes &
oignons pickles

• Ceviche de dorade & fenouil 14
Sea bream ceviche, delicate sea bream stock jelly, a medley of 
fennel, dill and lemon

Ceviche de dorade, fine gelée de fumet de dorade,
déclinaison de fenouil, aneth & citron

• Crevettes sauvages, artichaut & orange 15
Wild prawns sautéed with garlic and ginger, artichokes glazed 
in orange bisque, artichoke cream, prawn and orange bisque

Crevettes sauvages sautées à l'ail & gingembre, 
artichauts glacés dans la bisque à l'orange, crémeux 
d'artichaut, bisque crevettes & oranges

Nos plats

• Lieu-jaune, coques & chou pointu 24
Low-temperature confit of pollock, cockles, double-cooked 
pointed cabbage, lovage sabayon, cockle emulsion

Lieu-jaune confit basse température, coques, choux
pointu en deux cuissons, sabayon à la livèche, émulsion
coques

• Faux-filet de bœuf & betteraves 27
Beef ribeye, beets prepared in various ways, blackberry 
pickles, shiso, salicornia coulis, and red Kampot pepper

Faux-filet de bœuf, betteraves en déclinaison, pickles de
mûres, shiso, coulis salicornes & poivre de kampot rouge

• Suprême de pintade, girolles & raisins 25
Roasted guinea fowl breast, sautéed chanterelles and white
grapes, braised sucrine lettuce, potatoes with parsley and
garlic, and its pan juices

Suprême de pintade rôti, girolles & raisins blancs sautés,
sucrines braisées, pommes de terre en persillade & son
jus

• Assiette de fromages 10

Cheese plate

Sélection de fromages affinés

• Chocolat & safran 13
70% chocolate cream, chocolate gavotte, cacao nibs, 
saffron gel & ganache, buttermilk

Crémeux chocolat 70%, gavotte chocolat, grué de
cacao, gel & ganache safran, lait ribot

• Déclinaison de poires 13
Roasted pears, pear and hay mousse, pear sorbet,
buckwheat crumble, pear sauce infused with hay and pear
brandy

Poires rôties, mousse poire & foin, sorbet poire,
crumble sarrasin, sauce poire infusée au foin & alcool
de poire

• Figue & chèvre 14
Roasted figs with honey, vanilla ice cream, pecan
shortbread, goat’s cheese mousse & fig coulis

Figues rôties au miel, glace vanille, sablé noix-de-
pécan, mousse à la faisselle de chèvre & coulis figues

Nos entrées
Menu découverte 59

Menu including a starter, fish, meat and dessert from 
this menu.

incluant une entrée, un poisson, une viande et
un dessert de cette carte.

Nos prix sont en euros et comprennent la TVA et le service​
*Allergies: Merci de nous préciser vos allergies lors de la prise
de commande.



Notre Formule du soir

Plat

Dessert

Entrée

• Déclinaison de poires 13
Roasted pears, pear and hay mousse, pear sorbet, buckwheat crumble, pear sauce infused with hay and pear
brandy

Poires rôties, mousse poire & foin, sorbet poire, crumble sarrasin, sauce poire infusée au foin & alcool
de poire

• Magret de canard, choux-rouge & figues 9
Duck breast, red cabbage marinated in vinegar, roasted figs, juniper berry sauce

Magret de canard finement tranché, choux-rouge vinaigré, figues rôties, jus aux baies de genévriers

• Merlu rôti & cannellonis de courgettes 19
Roasted hake, zucchini, zucchini and ricotta cannelloni, chicken gravy flavored with olives and basil

Merlu rôti, courgettes, cannellonis de courgettes & ricotta, jus de volaille parfumé aux olives
Taggiasche & basilic

Nos prix sont en euros et comprennent la TVA et le service​
*Allergies: Merci de nous préciser vos allergies lors de la prise de commande.

Entrée + Plat + Dessert  36 €
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