
MERCI DE SIGNALER VOS ALLERGIES - LA LISTE DES ALLERGÈNES EST DISPONIBLE SUR DEMANDE.

ORIGINE DES VIANDES : FRANCE - IRLANDE - PRIX TTC EN EUROS, SERVICE COMPRIS

M e n u  d é g u s t a t i o n

c a r t e  b l a n c h e  e n  5  s e r v i c e s  i n d i v i d u e l s
À  f a i r e  v a l o i r  p o u r  l ’ e n s e m b l e  d e  l a  t a b l e

La issez  -vous  guider  par  le  chef ,

 partez  à  la  découverte  des  plats  s ignature

de  notre  carte  au  f i l  des  sa isons .

Menu 5  séquences  48€

Accord mets  &  v ins  -  4  verres  de  10cl  32€  



P o u r  c o m m e n c e r

houmous  l ibana is ,  hu ile  d ’ol ive ,  zaatar ,  paprika   -  9€

Agnolott i  farc is ,  blettes ,  r icotta  c i tronnée ,  beurre  de  sauge ,  p ignons

de  p ins   -  17€

Tartelette  aux  g irolles ,  duxelles  de  champignons ,  émuls ion  parmesan

24 mois ,  gra ines  de  courges  &  noisettes  -  18€

L é g u m e s

F r o m a g e  &  d e s s e r t s

pommes  caramél isées ,  sarras in ,  caramel  au  beurre  salé ,  émuls ion

crème angla ise  -  10€

Fromage  de  brebis  du  Béarn aff iné ,  pâte  de  co ing  art isanale  -  8€

rose  des  sables ,  ganache  chocolat  noir  &  fleur  de  sel ,  sauce  au

chocolat ,  zestes  d ’orange  -  10€

v i a n d e s  &  p o i s s o n s

“vitello  tonnato” ,  no ix  de  veau  bra isée ,  mayo  c i tronnée ,  thon  blanc

& anchois ,  f leurs  de  câpres ,  no isettes  du  p iémont  -  26

Lobster  Roll ,  Homard breton ,  br ioche  toastée  au  beurre ,  mayo

citron &  estragon,  radis  da ikon ,  sal icorne   -  35€

Sashimi  de  thon rouge ,  pastèque  &  shoyu  à  la  flamme,   eau  de

pastèque ,  sh iso  pourpre ,  hu ile  aux  herbes   24€

MERCI DE SIGNALER VOS ALLERGIES - LA LISTE DES ALLERGÈNES EST DISPONIBLE SUR DEMANDE.

ORIGINE DES VIANDES : FRANCE - IRLANDE - PRIX TTC EN EUROS, SERVICE COMPRIS

Crevettes  panées  au  panko ,  mayo  wasabi  &  menthe  -  13€

A  L a  C a r t e

f o r m a t  à  p a r t a g e r  a u  c e n t r e  d e  l a  t a b l e
P o u r  2  p e r s o n n e s ,  n o u s  v o u s  r e c o m m a n d o n s  4  a s s i e t t e s

Poitr ine  de  cochon conf ite ,  jus  réduit  au  miel ,  écorces  d ’orange

amère  ,  pommes  pa illes  -  28€

l ’oeuf  mayo  rel ish  &  paprika ,  p ickles ,  cr ispy  onions  -  8€


	Menu dégustation
	carte blanche en 5 services individuels
	À faire valoir pour l’ensemble de la table
	Laissez -vous guider par le chef,
	partez à la découverte des plats signature de notre carte au fil des saisons.
	Menu 5 séquences 48€
	Accord mets & vins - 4 verres de 10cl 32€

	A La Carte
	format à partager au centre de la table
	Pour 2 personnes, nous vous recommandons 4 assiettes

	Pour commencer
	l’oeuf mayo relish & paprika, pickles, crispy onions - 8€
	Crevettes panées au panko, mayo wasabi & menthe - 13€
	houmous libanais, huile d’olive, zaatar, paprika  - 9€
	Légumes
	Tartelette aux girolles, duxelles de champignons, émulsion parmesan 24 mois, graines de courges & noisettes - 18€
	Agnolotti farcis, blettes, ricotta citronnée, beurre de sauge, pignons de pins  - 17€
	viandes & poissons
	Lobster Roll, Homard breton, brioche toastée au beurre, mayo citron & estragon, radis daikon, salicorne  - 35€
	Sashimi de thon rouge, pastèque & shoyu à la flamme,  eau de pastèque, shiso pourpre, huile aux herbes  24€
	“vitello tonnato”, noix de veau braisée, mayo citronnée, thon blanc & anchois, fleurs de câpres, noisettes du piémont - 26
	Poitrine de cochon confite, jus réduit au miel, écorces d’orange amère , pommes pailles - 28€
	Fromage & desserts
	Fromage de brebis du Béarn affiné, pâte de coing artisanale - 8€
	pommes caramélisées, sarrasin, caramel au beurre salé, émulsion crème anglaise - 10€
	rose des sables, ganache chocolat noir & fleur de sel, sauce au chocolat, zestes d’orange - 10€

