
Menu du soir
3 services 68€ - hors boissons
4 services 89€ - hors boissons

Tartare de langoustines marinées
Bouillon d’agrumes parfumé

Carpaccio de cerf
Clémentines rôties et vinaigrette à la grenade

Foie gras poêlé 
Chutney de mangue et crumble de pain d’épices

œuf parfait
Emulsion de champignons et noix, girolles rôties

Waterzoï de la julienne
Revisités aux légumes oubliés

Caille farcie
Abricot, marrons et veau, purée de potimarron

légumes croquants et jus corsé au chocolat

Saint-jacques et guanciale
Topinambour, salsifis et émulsion fumée

Os à moëlle
Mi-cuît de veau, céleris et chicons caramélisés

Pavlova pistache et clémentines

Ananas rôti, rhum, caramel de banane
coco et coriandre (optionnel)

Ganache lactée, caramel et speculoos

Evening menu
3 courses €68 - excluding drinks
4 courses €89 - excluding drinks

Marinated langoustine tartare
with citrus broth

Venison carpaccio
Roasted clementines and pomegranate vinaigrette

Pan foie gras
Mango chutney and gingerbread crumble

Perfect egg
Mushroom and walnut emulsion, roasted chanterelles

De la julienne waterzoï
Revisited with forgotten vegetables

Stuffed quail
Apricot, chestnuts, and veal, pumpkin purée

crunchy vegetables, and chocolate sauce

Scallops and guanciale
Jerusalem artichokes, salsify, and smoked emulsion

Bone marrow
Veal mi-cuit, celery, and caramelized chicory

Pistachio and clementine pavlova

Roasted pineapple, rum, banana caramel
coconut and coriander (optional)

Milky ganache, caramel, and speculoos


