
    
(Prix nets TTC, service compris)  

  
  
  

Laissez nous vous raconter une histoire que vous allez découvrir à travers les 
mets imaginés par le chef en alliant souvenirs et techniques françaises 

Le Chef se fait un plaisir d’adapter le menu à vos besoins alimentaires 
 Les menus sont des inspirations hebdomadaires susceptibles de changer en 

fonction des arrivages 
 

CARTE DU MIDI 

« Inspiration hebdomadaire » 

  

Menu DÉJEUNER 
En 2 temps 

Menu INITIATION 
En 3 temps 

  
Entrée/Plat 

Ou 

Plat/Dessert 

Entrée 

Plat 

Dessert 
  

35€ 45€ 

 

 

Amuse-bouche  
- 

Mi-cuit de saumon, salade de poireaux, pistache, champignons 

Salmon, leek salad, pistachio, mushrooms 

- 

Flétan, beurre de thym, fenouil, carottes et sauce curcuma  

Halibut, thyme butter, carrots, turmeric sauce 

Ou 

Cœur de rumsteak, croute de noisette, brocolini, sauce marchand de vin 

Rumpsteak, hazelnut crust, broccolini, wine sauce 

- 

Tartelette chocolat noir, crème vanillé, voile de citron 

Dark chocolate tart, vanilla cream, lemon  



 
(Net prices, service included)) 

 

Les menus sont des inspirations susceptibles de changer en fonction des arrivages 
Le Chef se fait un plaisir d’adapter le menu à vos besoins alimentaires 

Les plats de la carte peuvent contenir un ou plusieurs des 14 allergènes 

 

     
 
 

Trio d’amuse-bouches 
- 

Butternut, pécan, gin  
 

Poireaux, bonbon, aïoli zaatar, œuf de truite 
- 

Champignons, varenyky, brocolini 
- 

Turbot à la grenobloise, topinambour, salicorne 
 

Bœuf façon bourguignon, pomme de terre, deruny 
- 

Fine tartelette de pomme, sauce riz au lait 
- 

Tarte chocolat déstructurée, orange, figue 
- 

Trinité de mignardises 
 

 

 
 

Menu SIGNATURE 
5 temps 

 
Amuse-bouches 

Entrée 
Poisson  
Viande 

Dessert 
75€ 

 
 
 
 

Accords mets et vins  
6cl 

 
SIGNATURE 

45€ 
 

 

 
 

Menu IMMERSION 
7 temps 

  
Amuse-bouches 

Entrée 
Transition 
Poisson 
Viande 

Pré-dessert 
Dessert 

85€ 
 
 

 Accords mets et vins 
6cl 

 
IMMERSION 

65€ 
 
 

 


