CREATEURS CULINAIRES : NICOLAS STAMM-CORBY & SERGE SCHAAL
CHEFS EXECUTIFS : AXELLE & MATHIAS STELTER

Cocktail Signature 9/12¢l Jambon Bellota 100% Ibérique 53
16 32
Fines tranches de Mortadelle truffée Mini Focaccia

12 8
Sashimi de Thon, Mangue & Avocat, Sauce au Sésame 23
Foie Gras de Canard, Mi-cuit aux Epices douces, Confit de Figues 28
(Euf Bio moelleux, Champignons, Nuage de Pommes de terre & Truffe 21
Gravlax de Saumon Bgmlo, Betterave & Pomme Granny, Créme au Raifort 19
Noix de Saint-Jacques croustillantes, Textures de Courge & Beurre citronné 36
Linguine a la Truffe & sauce crémeuse au Parmesan 38
Filet de Boeuf Rossini, Céleri & Shitakés, sauce Périgourdine 45
Ris de Veau en crolte de Noisette, mousseline de Pommes de terre 42
Mousseline de Pommes de terre Classique / a la Truffe 8/14
Légumes du moment 8
Salade croguante 8
Frites de Patate Douce & Lime Mayo 8

Plat végétarien
N'hésitez pas a nous faire part de vos restrictions alimentaires.



CHEF PATISSIER : MARCEL PIGNOLET

La Viande - Race Sagyu Diamond
Faux-filet sélectionné, délicatement maturé
Mousseline de Pommes de terre & Jus de Viande
50/ pp

Le Poisson
Loup réti, servi entier
Légumes de saison & Beurre blanc aux Herbes
38/ pp

Les Fruits de Mer
Langoustines réties & Linguine a I'Encre de Seiche, Ail & Citron confit
Jeunes pousses d'Epinards & Beurre Noisette
42/ pp

Sélection de Fromages affinés & Chutney de Fruits

Fine Tarte aux Pommes, creme crue de Normandie & Glace au Calvados
Pavlova Kiwi, Ananas & Estragon, écume a la Citronnelle
Tartelette soufflée au Chocolat Guanaja 70% & Noisette du Piémont

Grand cookie servi tiede, coeur coulant au Chocolat, Noix de Pécan
caramélisées, Caramel au Beurre salé, Glace a la Vanille de Madagascar

- 3 boules
Vanille, Café, Chocolat, Calvados

Citron Vert, Poire-Gingembre, Yaourt

Nos prix s'entendent en euros, taxes et service inclus.
L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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