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Le saumon fumé par nos soins | 22,00 EUR
tarama de langoustine,  bl inis de sarrasin,  gel vodka 

Le jambon de noir de Bigorre affiné 20 mois | 19,00 EUR
tart ine crousti l lante au poivron et tomate confite ,  ai l  doux et sarr iette

Cappuccino de cèpes| 19,00 EUR
royale de foie gras et Cecina de León  

Rouget barbet de nos côtes poêlé | 29,00 EUR
beurre de foie aux aromates,  jus d ’arêtes,  poireau de Jojobi braisé 
aux sucs de langoustine 

Le colvert de Sologne rôti | 31,00 EUR
les cuisses confites,  céler i  adouci à la pomme et condiment à l ’ai l  noir  

Le ris de veau voilé à la ventrèche| 39,00 EUR
moussel ine de potimarron fumé et shi i take de Razines,  jus réduit au poivre de Sichuan 

P L A T S

Travail sur les pommes de mon verger | 13,00 EUR
f inancier à la cannel le et mousse spéculos 

Le chocolat noir et la noisette en étroite association | 13,00 EUR

D E S S E R T S

E N T R É E S

30g de caviar osciètre sur glace de la maison Petrossian | 110,00 EUR
à partager. . .ou pas

F R O M A G E S

Sélection de fromages affinés par la laiterie Gilbert | 13,00 EUR

Le chèvre de Sainte Maure en textures, travaillé aux herbes fraiches | 11,00 EUR

P R É - D E S S E R T
Sorbet pastèque arrosé d’eau de vie de la Garrelière 

M I S E  E N  B O U C H E
Jaune d’œuf confit puis fumé, cromesquis de jambon au parmesan, siphon piquillos
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House-smoked salmon | 22,00 EUR
 langoustine tarama, buckwheat bl inis ,  vodka gel 

Noir de Bigorre ham aged 20 months | 19,00 EUR
 cr ispy toast with pepper and confit  tomato, sweet garl ic and savory herb

Porcini mushroom cappuccino | 19,00EUR
foie gras royale and Cecina de León

Pan-seared red mullet from our coasts | 29,00 EUR
aromatic foie butter ,  f ish bone jus,  Jojobi-farm leek braised in langoustine reduction

Roasted Sologne wild duck | 31,00 EUR
confit  legs,  celery mel lowed with apple and black garl ic condiment

Veal sweetbread wrapped in cured pork belly | 39,00 EUR
smoked pumpkin moussel ine and Razines shi i take mushrooms, reduced jus with
Sichuan pepper

M A I N  C O U R S E S

Apples from the Chef's orchard | 13,00 EUR
 cinnamon f inancier and speculoos mousse

Dark chocolate and hazelnut in close harmony | 13,00 EUR

D E S S E R T S

S T A R T E R S

30g tin of Petrossian Oscietra caviar ON ICE | 110,00 EUR
 to share… or not 

C H E E S E S

Selection of matured cheeses by Laiterie Gilbert | 13,00 EUR

Sainte-Maure goat’s cheese reinterpreted in textures with fresh herbs | 11,00 EUR

P R E - D E S S E R T
Watermelon sorbet drizzled with eau-de-vie from la Garrelière fruit brandy

A P P E T I Z E R
Confit then smoked egg yolk, ham and parmesan cromesquis, piquillo pepper siphon


