
Le service du soir commence à 19H - Dernière commande à 23H

     Chef Henrik Andersson 

Les entrées          
Maquereau brulé et coques concombre, avocat, vinaigrette lactée, piment d’espelette 
burnt mackerel with cockles, cucumber, avocado, milky dressing with apple juice, espelette pepper             
Gateau de pommes de terre et Comté airelles, bacon, cresson               
potato cake with Comté cheese, cranberries, bacon, cress       
* Tartare de boeuf vinaigrette « kimchi », daikon, herbes   +2                
beef tartar with kimchi dressing, daikon, herbs      
Trévise tardive betterave fumée, pistache, yaourt, framboises, sésame, tahini              
red Italian chicory, smoked red beet, yogurt, pistacchio, raspberries, sesame, tahini  
Oeuf en gelée de dashi oeuf bio, lentilles, poireaux, topinambour                            
organic soft egg with a dashi jelly, lentils, leeks, Jerusalem artichoke     
                 Les Plats 
* Magret de canard purée de p. de terre, choux de Bruxelles sautées, beurre à l’ail des ours +2  
duck breast, mashed potatoes, saute Brussel sprout leaves, wild garlic butter 
Joue de boeuf braisée purée de rutabaga, pickles de fenouil et concombre   
braised beef cheek, mashed swede, fennel and cucumber pickles  

* Saint Jacques et encornets poêlés risotto à l’encre de seiche, safran, piment d’espelette +3 
pan fried scallops and squids, squid ink risotto, saffron 
Dorade poêlée écrasée de p. de terre fumées, beurre blanc, oeuf de truite, chou râve               
pan fried fillet of sea bream, fork split smoked potatoes, butter sauce, trout roe, kohlrabi      

Lentilles corail  tofu frit, feuilles de pakchoi sautées, coriandre, poivre de Sichuan                          
Vegetarian: coral lentils, fried tofu, sautéed greens and herbs, sichuan pepper   

Fromages et Desserts 
* Assiette de 3 fromages 3 sorts of cheese   +3                       
Gateau au chocolat  caramel et pistaches, glace à la pistache                             
chocolate cake with caramel, pistachios and a pis ice cream 
Moelleux aux amandes sorbet clémentine, lemon curd, framboises, meringue                
almond cake, clementine sherbet, lemon curd, meringue, raspberries    
Gateau à l’orange glace yaourt, mousse earl grey, agrumes                 
gluten free orange cake, yogurt ice cream, earl grey mousse  
Salade de mangue gelée fruit de la passion, mousse coco, glace mangue, noix de macadamia     
diced mango, passion fruit jelly, coconut mousse, mango ice cream, macadamia nuts    
Caffè Affogato expresso servi avec glace vanille                          

Toutes nos viandes sont de provenance Française ou Européenne
                                                  N’hésitez pas à nous faire part de vos allergies ou restrictions alimentaires

Entrée + Plat ou Plat + Dessert : 40€ 

Entrée, Plat et Dessert : 46€ 

* Suppléments au menu indiqués sur la carte 

Le Menu à 46€ sera appliqué pour les tables de 8 personnes 


