
À LA CARTE

Air, terre, mer : une explosion de saveurs pour votre palais

le  Mot du Chef
H u b e r t  Q u a i r i a t

En entrée

Dos de Skrei préparé en rillette – crème d’Isigny – ciboulette et zeste de citron jaune, tuile parmesan, tomate, mayonnaise 
Yuzu, kumquat confit, sucrine, noix de Cajou, gel poivron rouge, aubergine et courgette grillée 
 
Le veau de lait : le filet pur taillé en tartare en roulade de contrefilet rosé en basse température, sésame bonite, coriandre, 
chip Thai, houmous, coulis de chou chinois, asperge verte, brocoli
 
Filet de bar en pot au feu, crevettes Nobashi, petits légumes croquants, rouille, espuma safran, beignet de Haddock, soupe 
de poisson à l’anis étoilé, poutargue

 

le Dessert (14€)

Tartelette pralinée chaude au soufflé de chocolat blanc et noix de Pécan, caramel beurre salé, compotée de poires et glace lait d’amandes

Meringue, mousse noisette, grué de cacao, parfum café monté comme un merveilleux, glace vanille et ganache moka

La fameuse Dame Blanche de l’Espièglerie, turbinée a la minute, chocolat chaud et crème battue…

31€

31€

33€

En plat

Dos d’aiglefin et brochette de Saint-Jacques grillées, purée au beurre, asperges blanches, morilles, pousses d’épinards, 
émulsion de champignons, crumble de cèpes

Ballotine de Coucou de Malines aux fruits secs, panais, croustillant de ris de veau, bouillon de topinambour, truffe

Magret de canard cuit rosé, blonds de Paris – oignons et lardons en garniture Grand-Mère, chou-rouge en aigre doux, purée 
de carottes fumées, pomme Duchesse et jus brun – caramel – Hoisin – gingembre  

36€

34€

36€


