
Entrééees

To share or not to share

Plats

Desserts

Crispy rice, échalote, coco râpée et rau ram - 12
Moules de bouchot, coco-curry vert et herbes thaï - 14

 Poireaux, sabayon fumé, gel vinaigre de Xeres aux herbes, noisettes et oeufs de truite - 15 
Œuf bio, mayonnaise grillée by Godaille et oignon crispy - 8 (Supp. Caviar Persicus - 9)
Huîtres de chez David Hervé en Tempura, gel nuoc châm et salade d’herbes - 15

Magret de canard des Landes, déclinaisons de betteraves, crème de châtaigne-café et livèche - 29
Noix de Saint-Jacques, topinambours en texture et beurre vadouvan-curry rouge - 32 (Supp. Caviar Persicus - 9)

Légumes crus-cuits de saison, quinoa blanc, pickles et son jus corsé - 24

Trou Normand 2.0 (Sorbet fruits rouge/piment/gingembre, huile de basilic et gin Bacae) - 8
Assiette de frometons et condiment du moment - 14

Clafoutis Xoco-banane, rhum ambré, muscovado et yaourt grec à la vanille - 12
Tartelette crème Paris-Brest, noisettes pralinées et sauce gianduja - 12

 
Notre pain provient de chez Ten Belles

La liste des allergènes présents dans nos plats est disponible à la demande
Prix en euros, service compris   

À partager - 2 personnes 

Côte de bœuf marinée à la Mitch, pomme de terre confite et salade - 95 
(Supplément garnitures - 5)



Starters

To share or not to share

Dishes

Desserts

Crispy rice, shallot, grated coconut and rau ram - 12
Bouchot mussels, coconut-green curry sauce and Thaï herbs - 14

Tempura oysters from David Hervé, nuoc châm gel, and herb salad – 15 
Organic egg, Godaille-style grilled mayonnaise and crispy onions – 8 (Persicus caviar supplement – 9)

Leeks, smoked sabayon, herb-infused sherry vinegar gel, hazelnuts and trout roe – 15 

 Duck breast from the Landes, beetroot variations, chestnut-coffee cream and lovage - 29
Scallops, Jerusalem artichokes in various textures and vadouvan–red curry sauce - 32 (Persicus caviar supplement – 9)

Seasonal raw and cooked vegetables, white quinoa, pickles and vegetable jus - 24

To share - for 2 

Trou Normand 2.0 (Red berry sorbet, chili/ginger, basil oil, Bacae gin) - 8
Cheese plate with seasonal condiment - 14

Xoco–Banana Clafoutis, amber rum, muscovado sugar, vanilla greek yogurt - 12
Paris–Brest Cream Tartlet, praline hazelnuts and gianduja sauce - 12

 Our bread comes from Ten Belles
The list of allergens present in our dishes is available on request

Net price including service

Mitch style marinated ribeye, confit potato and salad - 95
(Extra side - 5)


