
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

Mousse d’anguille fumée, crevette sauvage d’Argentine passée à la flamme, focaccia grillée, passe-pierre, ricotta, légumes en 
pickles, lamelles d’anguille laquées, chou-fleur, caviar d’aubergines, consommé concombre et œufs de poissons volants
 
Magret de canard en Gravlax, coulis de laitue, mousse de volaille, crémeux de jambonneau aux fines herbes, purée de patates 
douces, chou de Bruxelles, émulsion miso, amandes fumées

Noix de Saint-Jacques snackées, céleri rave, noisette, parmesan, truffe, croutons, roquette et bouillon de céleri

 

le Dessert (14€)

Coque de meringue, compotée d’agrumes, zestes confits, chantilly vanille – mascarpone, sorbet à l’orange, éclats de noisettes torréfiées, 
chocolat noir en gel et en espuma chaude

Financier aux amandes et citron vert, gelée de fruits exotiques, carpaccio d’ananas, chutney de mangues, noix de Macadamia caramélisées, 
sorbet passion – gingembre, tuile croquante

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

33€

33€

35€

En plat

Pavé de turbot rôti, beignet de gambas au paprika, raviole ouverte de crevettes Nobashi – asperges thaï et jeunes 
oignons, coulis de carottes jaunes, chips de carottes et poudre d’oignons

Filet de râble de lièvre, tartelette feuilletée à la duxelle de champignons et mozzarella fumée, soupe de cèpes, copeaux de 
champignons de Paris, huile de graines de courges

Suprême de pintade cuit en basse température, compotée de pommes caramélisées, maïs, boudin noir, escalope de foie 
gras poêlée, pop-corn, Eryngii, pomme duchesse, jus brun au beurre noisette

40€

 
42€

38€


