
 

 

---- Entrées ---- 

 

 

 

---- Les ravioles de gambas 

Au poivre de Timut, salicorne et bisque de carapace au citron noir séché  
King prawns ravioli with Timur berry, sea asparagus, king prawn bisque flavored with dry black lemon 

16€ 

 

 

 

---- Le burger au  boudin noir  

Et caprons, confit d’oignons rouges au xérès, réduction au Porto, sauce foie gras 
Blood sausage millefeuille, caper berry, red onion confit, Porto reduction 

 

14€ 

 

 

 

 

---- Les choux   

A la crème d’avocat au piment d’Espelette, fruit de la passion et chair de crabe 
Chou bun filled with avocado and Espelette pepper cream, passion fruit, crabmeat 

 

15€ 

 

 

 

 

 

 

 

 
•Toute entrée n’étant pas suivie d’un plat sera facturée +5€  

•Any starter not followed by a main course will be charged +5€  

 



 

---- Plats ---- 

 
 

---- Le Pavé de Maigre 

Cuit à la vapeur douce, graines de sésame au wasabi, déclinaison de brocolis 

 et aïoli légère à l’ail noir 
Steamed stone bass, sesame seeds flavored with wasabi, broccoli variation and light black garlic aioli sauce 

26€ 

 

 

---- Les Saint Jacques snackées 

Ecume de corail au kalamansi, pakchoi confit aux baies de genièvre et crème de 

panais à la vanille d’Indonésie 
Scallops, coral and kalamansi foam, candied bok choy with junper berries,  

parsnip and Indonesian vanilla cream 

29€ 

 

 

---- La Pluma de Porc Français 

Laquée au miel, purée de chou-fleur à l’oseille et carottes fanes confites à la badiane 
Peking French pork pluma with honey, cauliflower purée flavored with sorrel and 

 candied carrots with star anise 

26€ 

 

 

---- Le Supreme de Pintade 

Farci au foie gras, panure aux noisettes, pommes de terre rattes du Touquet 

 et sauce Poulette 
Guineafowl suprême stuffed with foie gras, hazelnuts breadcrumbs coating, baby potatoes  

and creamy poultry stock 

29€ 

 

 



 

---- Fromage ---- 

 

---- La sélection de la fromagerie Bédarrides 
Cheeses selection  

10€ 

 

----- Desserts ----- 

 
---- Le Millefeuille 

Crème caramel beurre salé et ananas rôti déglacé  

au vinaigre balsamique de pomme 
Millefeuille filled with salted caramel cream, roasted pineapple deglazed with apple balsamic vinegar  

10€ 

 

---- Le chocolat noir 64% 

En Mousse tiède, tartare de poire au rhum, glace poire et timut, crumble cacao  
Tepid chocolate mousse, pear tartar deglazed with rum, pear and timur berry ice cream, cocoa crumble  

12€ 

 

---- La Panna Cotta 

À la fève de tonka, gel yuzu, confit de mangue et craquant aux amandes 
Tonka bean panna cotta, yuzu jelly, mango confit and almond biscuit 

10€ 

 

---- Le Macaron 

Ganache montée à la vanille du Sri Lanka et pommes au poivre sauvage 
Macaron, vanilla light ganache and apple with wild pepper 

11€ 

 

 

 



 

------ Menu dégustation « Le 6 temps » ------ 

Un menu qui vous permet d’explorer notre carte 

Servi uniquement pour l’ensemble de la table, non modifiable, prise de commande avant 21h15  

 

----- La pré-entrée ----- 

L’inspiration du jour du Chef 

 

----- L’entrée ----- 

A choisir parmi nos entrées 

 

----- Le poisson ----- 

A choisir parmi nos plats 

 

----- La viande ----- 

A choisir parmi nos plats 

 

----- Le fromage ----- 

Notre sélection  

 

----- Le dessert ----- 

A choisir parmi nos desserts 

 

64€ / personne 

 

 

• Menu enfant jusqu’à 12 ans : 
        16€ - Un sirop, un plat au choix à la carte et deux boules de glace.            Service et TVA inclus 


