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SUGGESTIONS DE LA SEMAINE

MENU'DEJEUNER :
ENTREE DU JOUR / PLAT DU JOUR ou PLAT DU JOUR / DESSSERT
ENTREE DU JOUR / PLAT DU JOUR / DESSERT DU JOUR

MENUS DINER :
MENU DES ARTISTES - 3 SERVICES
MENU DECOUVERTE - 5 SERVICES - Mardi a vendredi

ENTREES

VELOUTE D’HARICOT BLANC Parfumé au thym, brunocise de céleri de rave, olive
Taggiasche, tomates séchées, chips de choux vert, créeme d’ail noir

TARTARE DE B@UF Chips de pain de mie et beurre de cacahuétes, oignons
caramélisés, jus de viande

LANGOUSTINE & LENTILLES T7artare de langoustines assaisonnées d’une vinaigrette a
la truffe et au sésame, perles de yuzu, salade de lentilles & calamansi

POMME DE TERRE BOUTARY Ffumée au bois de hétre, beurre d’algues, creme
d’Isigny, Caviar de la Maison Boutary

PLATS

GNOCCHIS A L’EPAULE DE VEAU Gnocchis de pomme de terre maison, ragout
d’épaule de veau et parmesan 24 mois

ORGE CREMEUX Rijsotto d’orge, herbes fraiches et fromage de chévre, cépes et
girolles poélés au beurre, jus de champignons

TRUITE AU GINGEMBRE Filet de truite farci au gingembre et cuit vapeur, carottes
confites & la vanille, purée de carotte au gingembre, sauce beurre blanc et ceufs de
truite

BAVETTE SIMMENTAL GRILLEE Bavette de bcoceuf Simmental grillée & la plancha,
salade de frisée-choux Kale-pomme-noisette, vinaigrette au vinaigre de framboise,
sauce aux 5 poivres

PINTADE AU FOIE GRAS Cuisse de pintade farcie au foie gras, noix en crumble,
figues fraiches, rattes & /la moutarde, jus de pintade a la confiture de figues

FROMAGE & DESSERTS

ST MARCELLIN Géateau a la datte et pécan, St Marcellin farci a la truffe noire, glace a
la truffe noire

CHOCOLAT & POMME DE TERRE Feuilleté de pomme de terre, ganache montée au
chocolat au lait, mousseux de Kirsch, cerises Amarena, pomme de terre confites au
caramel tiéde

POIRE WILLIAMS & FENOUIL Bjscuit Kadaif, mousse vanille, compote de poire
Williams et fenouil, sphérification de poire Williams, sauce chocolat chaud, glace a la
poire

PAVLOVA COING PISTACHE Meringue francaise, coing confit poivre et clou de
girofle, siphon yaourt grec, mousse pistache, glace pistache, pickles de coing
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WEEKLY SUGGESTIONS

LUNCH MENU:
STARTER + MAIN OF THE DAY OR MAIN + DESSERT OF THE DAY

STARTER OF THE DAY / DISH OF THE DAY / DESSERT OF THE DAY

DINER MENUS :
THE CURTAIN RISES - 3 courses

DISCOVERY MENU - 5 courses - from Tuesday to Friday

STARTERS

WHITE BEAN VELOUTE Fl/avoured with thyme, celeriac brunoise, Taggiasche olive,
sundried tomatoes, green cabbage chips, black garlic cream

BEEF TARTAR Capers, pickles, chive, shallots, few of Tabasco, Worcester sauce for
dressing. Soft bread toasted and peanut butter, caramelised onions, gravy
LANGOUSTINE & LENTILS Langoustine tartar dressing with a truffle and sesame
dressing, yuzu pearls, lentils and calamansi salad

BOUTARY POMME DE TERRE Becechwood-smoked mashed potato with seaweed
butter, Isigny fresh cream and caviar of the House

MAIN DISHES

GNOCCHIS WITH VEAL SHOULDER Homemade potato gnocchi, veal shoulder stew
and parmesan cheese 24 month, gravy flavoured with coffee

CREAMY BARLEY Barley risotto, fresh herbs and goat cheese, porcini mushrooms
and chanterelles pan-fried in butter, mushroom juice

TROUT WITH GINGER T7rout fillet stuffed with ginger and steamed, vanilla candied
carrots, ginger carrot purée, beurre blanc sauce and trout roe

GRILLED SIMMENTAL FLANK BEEF Kale and apple salad, raspberry vinegar
dressing, 5 pepper sauce

GUINEA FOWL WITH FOIE GRAS Guinea fowl! leg stuffed with foie gras, walnut
crumble, fresh figs, rattes potatoes with mustard, guinea fowl/ jus with fig jam

CHEESE & DESSERTS

ST MARCELLIN CHEESE St Marcellin cheese stuffed with black truffle, dates and
pecan cake, black truffle ice cream

CHOCOLATE & CHARLOTTE Charlotte potato puff pastry, milk chocolate whipped
ganache, Kirsch mousse, Amarena cherries, Charlotte confit with warm caramel
WILLIAMS PEAR & FENNEL Kadaif biscuit, Williams pear and fennel compote, pear
jelly, hot chocolate sauce, pear ice cream

QUINCE AND PISTACHIO PAVLOVA French meringue, candied quince pepper and
cloves, Greek yogurt siphon, pistachio mousse, pistachio ice cream, pickled quince
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