
Du lund i  au  samedi  de  19h00 à  21h00 & le  d imanche  de  12h00 à  14h00

F l e u r  d e  c o u r g e t t e  f a r c i e                                                                                                3 8 €
Langoust ine  rôt ie  au  beurre  d ’amande ,  condiment  amande et  bas i l ic ,  
cav iar  Kr ista l  Kav iar i ,  jus  de  b isque    

C h a i r  d e  c r a b e  b l e u  d e  M é d i t é r r a n é e                                                                                    3 0 €
Conf i t  de  fenoui l  an isé ,  g i ro l les  en  p ick les ,  consommé de favou i l le  à  la  tomate

L iste  d ’a l le rgènes  sur  demande ,  V iandes  or ig ine  France et  UE ,  Pr ix  nets ,  serv ice  compr is

PLATS

ENTRÉES

DESSERTS

R i s o t t o  c r é m e u x  a u  p a r m e s a n  g r i l l é                                                                                      3 4 €
Giro l les  g lacées  au  jus  de  v iande

“ B o u i l l a b a i s s e ”                                                                                                                        4 5 €  
Pomme de ter re  saf ranée conf i te ,  encornets  rôt is  & nacrés ,
rou i l le  dé l icate ,  portée  par  une soupe de roche aux  par fums mar ins

L e  F i l e t  d e  B o e u f                                                                                                                     4 8 €
Auberg ine  laqué ,  cèpe rôt i  à  la  moel le ,  pancetta  croust i l l ante ,
écha lotes  conf i tes  & jus  à  la  Borde la ise

F i l e t  d e  c a n e t t e  r ô t i                                                                                                                3 9 €
Har icots  verts  aux  amandes ,  conf i t  d ’o ignon rouge aux  cer ises  & jus  au  po ivre  vert

F i l e t  d e  m a i g r e  r ô t i                                                                                                                 4 2 €
Har icots  coco en  sauce ,  chor i zo ,  sa l icorne ,  c i t ron  conf i t  &  sauce crevette  gr ise

C e r i s e s  &  C h o c o l a t                                                                                                                  1 6 €
Dans l ’espr i t  d ’une fôret  no i re ,  cer ises  en  textures ,  f ra îcheur  cer ise  & fève  de tonka

L e  C a v i a r  O s s e t r a  d e  c h e z  P e t r o s s i a n  (30g)                                                                   1 4 5 €
“Croust iss ian”  de  se ig le ,  c rème f ra îche vodka ,  purée de pommes de ter re ,  
Accord champagne Laurent  Perr ier  “U l t ra  Brut”  (+25€ la  coupe)

P l a t e a u  d e  F r o m a g e s  
Aff inés  de chez  “Fanon”  (5€ la  part  de  f romage)

F r a î c h e u r  d e  F r a i s e s                                                                                                                1 6 €
Ec lats  de  mer ingue ,  f ru i ts  rouges ,  b iscu i t  hu i le  d ’o l ive ,  
Ganache montée à  la  van i l le  bourbon ,  g lace f ru i ts  rouges  & h ib iscus

À LA CARTE


