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le Vitello tonnato | 18,00 EUR
all iance terre et mer à l ’ i tal ienne

Le petit pois en textures | 22,00 EUR
tarama et glace de langoustine,  oeufs de truite fumés de la maison Petrossian

Thon rouge de ligne juste saisi | 26,00 EUR
jus d ’arêtes concentré,  courgettes et fèves,  sorbet piqui l los

Canard au sang de Challans en 3 façons | 31,00 EUR
caviar d ’aubergine, glace basi l ic et ai l  noir

Le ris de veau rôti | 39,00 EUR
garniture Grand-Mère

P L A T S  /  M A I N  C O U R S E S

LE tout chocolat noir  | 13,00 EUR
glace vani l le de Bourbon et crumble cacao

Framboises et crémeux avocat | 13,00 EUR

D E S S E R T S

E N T R É E S  /  S T A R T E R S

F R O M A G E S  /  C H E E S E S
Sélection de fromages affinés par la laiterie Gilbert | 13,00 EUR

Collaboration étroite entre le concombre et le chèvre de Ste Maure | 13,00 EUR

Croustillants de foie gras de la maison Mitteault | 19,00 EUR
aux herbes fraiches et boui l lon thaï

notre suggestion végétarienne | 24,00 EUR

Le jambon de noir de Bigorre affiné 20 mois | 16,00 EUR
salade romaine comme une César

sorbet fromage blanc et feui l leté caramélisé

20-month aged Black Bigorre ham  romaine lettuce prepared Caesar-style

Our seasonal vegetarian suggestion

A close collaboration between cucumber and Sainte-Maure goat’s cheese | 13,00 EUR

An Italian-inspired land and sea pairing

Crispy duck foie gras from Maison Mitteault, fresh herbs and Thai-style broth

Peas in textures, langoustine tarama and ice cream, smoked trout roe from Maison Petrossian

Line-caught bluefin tuna, lightly seared, with concentrated fish bone jus, courgettes and broad beans, 

and piquillo pepper sorbet

Challans duck served three ways, aubergine caviar, basil ice cream and black garlic

Roasted sweetbread, Grand-Mère garnish

Selection of matured cheeses by Laiterie Gilbert

Dark chocolate, Bourbon vanilla ice cream, and cocoa crumble

Raspberries, avocado crémeux, fromage blanc sorbet and caramelised puff pastry


