MAI - JUIN 2025

ENTREE | PLAT ou PLAT | DESSERT - 49,00
VEGETARIEN - 39,00

ENTREE | PLAT | DESSERT - 64,00
VEGETARIEN - 54,00

LES MENUS INCLUENT AMUSE-BOUCHE,
MISE EN BOUCHE ET MIGNARDISES.

Carré de <cote d’agneau, purée
d’aubergines au tahini et cumin, cube
d’aubergine pané, jus réduit a l'ail des ours
et a la menthe

Filet de boeuf, pommes de terre confites
aux herbes de Provence facon pain perdu,
quenelle de caviar, siphon de pommes de
terre au paprika fumé, jus réduit a la
moelle

Filet de Llimande facon meunieére,
mousseline de patate douce au gingembre,
rose de patate douce rotie, gel de citron de
Sorrente

Gambas tiger snackées, raviole de
gambas a l'estragon, glacée au beurre de
sumac, écume de bisque de carcasse

Assiette composée a la demande

Tartelette sablée a la noisette, duxelles de
champignons bruns, noisettes torréfiées,
herbes fraiches, carpaccio de champignons
crus, siphon au café et poudre de café, jus
végétal de champignon

Saumon gravlax juste saisi, coulis de
cresson, gelée de radis et déclinaison
croquante et fralche, mousse au shichimi
togarashi

Pressé d’effiloché de lapin a la moutarde
de Meaux, creme de liveche, pickles de
légumes, graines de moutarde, toast de
pain de campagne grillé

Siphon de chévre cendré & asperges
blanches, crumble de noix de cajou, salade
d’asperges sauvages, Vvinaigrette au
kalamansi

Assiettes de fromages de saison

Soupe de fraise revisitée, fraises cuites
sous vide, rafraichies au sirop verveine-
citronnelle, fraises fraiches, quenelle de
glace au Dbasilic, tuile de meringue
croquante au zeste de citron

Macaron intensément pistache, ganache
chocolat blanc pistache, mousse légére a la
pistache, praliné pistache, éclats de
pistache, quenelle de glace pistache

Entremets chocolat et cacahuete, génoise
au chocolat, ganache chocolat noir montée
au beurre de cacahuete maison, cacahuetes
caramélisées, quenelle de glace caramel au
beurre salé, décor de chocolat noir

Café ou thé gourmand



