
A la carte 

 
Entrées 

Gratin Mascarpone – raifort, cœur de filet de saumon fumé, chair de tourteau, crevette 
sauvage d’Argentine marinée au Gin, grosse crevette royale et crevettes grises, pointes 

vertes, sucrine, concombre, radis, chips de riz et mayonnaise aux épices 
 

33 
*** 

Légumes sautés façon Thaï, préparés en rouleau de printemps, maki de bœuf Holstein 
légèrement fumé et foie gras, jaune d’œuf zéro mariné à la sauce soja, purée de pois 

chiches à l’huile de sésame, pickles de shiitakes, tofu, ramonasses confites, crème battue 
wasabi, miso 

33 
*** 

Salade fraîcheur tomates – feta – basilic et pignons de pin, beignet de gambas, caviar 
d’aubergines, vinaigrette tomates – Xérès et agrumes, croustillant de jambon séché 

34 
 

 
Plats 

 
Raviole ouverte de crevettes Nobashi – petits pois et jeunes oignons, filet de turbot rôti, 
mesclun de roquette – croustillant parmesan et pistaches, émulsion au beurre d’herbes 

38 
*** 

Noix de ris de veau croustillante, purée de céleri rave, Shimeji – échalotes – pousses 
d’épinards et lardons sautés, bouillon de carottes jaunes monté au beurre fumé 

43 
*** 

Filet de canette de barbarie cuit en basse température, écrasé de pommes de terre 
rissolées au café et chair des cuisses confites, brocoli, artichaut poivrade, maïs caramélisé, 

beignet de jeune oignon, cube de lard fumé- braisé, jus brun et surette à la cerise 
39 

 
Desserts 14 € 

Mousse vanille et sarriette, fraises rôties et pochées, tuile de lait, gel fraise – sarriette, 
glace Burrata, consommé fraise 

*** 
Chantilly romarin – combava, pêche pochée et en marmelade, éclats d’amandes, 

meringue et sorbet pêche de vigne 
*** 

La Dame Blanche turbinée à la minute, chocolat et Chantilly… 


