
Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle.
Origine des viandes (élevage et traitements) : France ou Irlande. Prix nets, taxes et service compris. 

Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

menu du jour
Lundi 23 février

entrée / plat / dessert : 34 €  
entrée / plat ou plat / dessert : 28 €

pour commencer

à suivre

pour finir

VELOUTÉ DE PANAIS, ŒUF PARFAIT,
GRANOLA NOISETTE ET HUILE VERTE

PARSNIP VELOUTÉ, SLOW-COOKED EGG,
HAZELNUT GRANOLA AND GREEN HERB OIL

GRILLED REDFISH FILLET, CONFIT FENNEL,
FENNEL SALSA AND FISH BONE JUS

FILET DE SÉBASTE GRILLÉ, FENOUIL CONFIT,
VIERGE DE FENOUIL ET JUS D’ARÊTES

GRANOLA DE FRUITS SECS,
ESPUMA DE YAOURT GREC AU MIEL ET SUPRÊME D’AGRUMES

DRIED FRUIT GRANOLA,
GREEK YOGURT AND HONEY ESPUMA AND CITRUS SUPREMES



Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle.
Origine des viandes (élevage et traitements) : France ou Irlande. Prix nets, taxes et service compris. 

Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

menu du jour
Mardi 24 février

entrée / plat / dessert : 34 €  
entrée / plat ou plat / dessert : 28 €

pour commencer

à suivre

pour finir

RILLETTE DE POISSONS AUX ALGUES,
PAIN DE SEIGLE TOASTÉ ET JAUNE D’ŒUF CONFIT

SEAWEED FISH RILLETTE,
TOASTED RYE BREAD AND CURED EGG YOLK

HONEY-GLAZED DUCK BREAST,
CARROT AND CANDIED TURNIP PURÉE, MEAT JUS AND CANDIED KUMQUATS

FILET DE CANETTE LAQUÉ À L’HYDROMEL,
PURÉE DE CAROTTES ET NAVETS CONFITS, JUS DE VIANDE ET KUMQUATS CONFITS

COFFEE CREAM, COCOA TUILE,
COCOA NIB CRUMBLE, AND SALTED BUTTER CARAMEL ICE CREAM

CRÈME AU CAFÉ, TUILE AU CACAO,
CRUMBLE AU GRUÉ ET GLACE CARAMEL AU BEURRE SALÉ



Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle.
Origine des viandes (élevage et traitements) : France ou Irlande. Prix nets, taxes et service compris. 

Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

menu du jour
Mercredi 25 février

entrée / plat / dessert : 34 €  
entrée / plat ou plat / dessert : 28 €

pour commencer
TATAKI DE BŒUF AU MISO, ÉCHALOTES CONFITES,

GELÉE DE POMME ET TUILE SÉSAME

MISO BEEF TATAKI, CARAMELIZED SHALLOTS,
APPLE GEL AND SESAME TUILE

à suivre

COD BALLOTINE, CORN CREAM,
FRIED POLENTA AND CORN SALSA

BALLOTINE DE CABILLAUD, CRÈME DE MAÏS,
POLENTA FRITE ET SALSA DE MAÏS

pour finir
CRÈME BRÛLÉE AUX BAIES DE TIMUR, FINANCIER AU CITRON VERT,

COULIS DE MANGUE ET GLACE À LA NOIX DE COCO

TIMUR BERRY CRÈME BRÛLÉE, LIME FINANCIER,
MANGO COULIS, AND COCONUT ICE CREAM



Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle.
Origine des viandes (élevage et traitements) : France ou Irlande. Prix nets, taxes et service compris. 

Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

menu du jour
Jeudi 26 février

entrée / plat / dessert : 34 €  
entrée / plat ou plat / dessert : 28 €

pour commencer

à suivre

pour finir

PALET DE CÉLERI, LAQUAGE AU SOJA
ET RÉMOULADE DE CÉLERI À LA POIRE

CELERY PATTY, SOY GLAZE,
AND CELERY REMOULADE WITH PEAR

RISOTTO WITH SMOKED SAINT-FÉLICIEN CHEESE,
WALNUT VINAIGRETTE, AND LIME

RISOTTO AU SAINT-FÉLICIEN FUMÉ,
VIERGE DE NOIX ET CITRON VERT

ANANAS RÔTI, CRUMBLE À LA POUDRE DE LAIT, GLACE AU YAOURT
ET JUS D’ANANAS ACIDULÉ

ROASTED PINEAPPLE, MILK POWDER CRUMBLE, YOGURT ICE CREAM,
AND TANGY PINEAPPLE JUICE



Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle.
Origine des viandes (élevage et traitements) : France ou Irlande. Prix nets, taxes et service compris. 

Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

menu du jour
Vendredi 27 février

entrée / plat / dessert : 34 €  
entrée / plat ou plat / dessert : 28 €

pour commencer

à suivre

pour finir

CROMESQUIS DE PALERON DE BŒUF, SALADE D’HERBES,
SAUCE GRIBICHE ET GEL AU CITRON

BEEF CHUCK CROMESQUIS, HERB SALAD,
GRIBICHE SAUCE, AND LEMON GEL

ROASTED GUINEA FOWL, SALSIFY IN VARIOUS TEXTURES WITH COFFEE,
AND COFFEE-INFUSED MEAT JUS

PINTADE RÔTIE, SALSIFIS EN TEXTURES ET CAFÉ,
JUS DE VIANDE INFUSÉ AU CAFÉ

BISCUIT AU THÉ MATCHA, COMPOTÉE DE CLÉMENTINE,
 PAMPLEMOUSSE BRÛLÉ ET GLACE À LA VANILLE

MATCHA TEA BISCUIT, CLEMENTINE COMPOTE, 
BRÛLÉED GRAPEFRUIT, AND VANILLA ICE CREAM


