
menu
L E  P R É

Tarama blanc artisanal d'Evros – Blinis du chef - 12 €
Pissaladière – Pâte feuilletée soufflée, oignons, anchois et olives - 14 €
Ceviche teq paf’ – Daurade, suprêmes d’agrumes, oignons rouges et citron vert, flambé à la tequila - 17 €

Burrata – Kumquats confis et pesto - 14 €
Fromage AOP du moment farci par nos soins – Abricots secs, sauge, noisettes et amandes - 15 €
Œuf parfait – Purée d’artichauts, artichauts barigoule et condiment citron - 13 €
Aubergine grillée – Vierge d’aubergines, raisins secs, menthe, citron et crème de tahine - 15 €

La brioche – Perdue, infusée à l’amaretto et chantilly mascarpone - 10 €
Le chou – Ganache noisette, praliné et caramel - 12 €
La madeleine – Ganache, crémeux et suprêmes d'agrumes - 14 €
Café gourmand / Rhum arrangé maison Gourmand - Les 3 douceurs - 12 € / 15 €

Croque-Monsieur à la truffe d’été – Pistaches torréfiées et salade verte - 20 € 
Tartare de bœuf Français – Marinade d'herbes fraîches, grenade et croûtons - 14 €
Echine de porc NYC – Coleslaw, julienne de Granny Smith, mayonnaise spicy et sauce bbq - 18 € 
Côte de bœuf Française (env. 1,2 Kg) – Chimichurri, pommes de terre grenailles, ail confit et salade verte - 90 €  

B O R D  D E  M E R

D E S S E R T S

N O T R E  C H E F  B A P T I S T E  R A I N T E A U ,  V O U S  P R O P O S E  U N E  C U I S I N E  D E  P R O D U I T S
S O U R C É S ,  B I O  E T  D E  S A I S O N .  E L L E  S E  D É C L I N E  S O U S  F O R M E  D ' A S S I E T T E S
I N V E N T I V E S ,  R A F F I N É E S  E T  À  P A R T A G E R  D A N S  L ' E S P R I T  D ' U N  D Î N E R  D ' É T É .

P O U R  S A T I S F A I R E  V O S  P A P I L L E S  N O U S  V O U S  C O N S E I L L O N S  3  A S S I E T T E S  P A R
P E R S O N N E .

L ' É T A B L E  

L I S T E  D E S  A L L E R G È N E S  S U R  D E M A N D E
P R I X  N E T  -  S E R V I C E  C O M P R I S


