
Prix nets en euros, service inclus.
La liste des allergènes est disponible  

sur demande.

Chef
REMI HENAUX

Directeur de salle
Q U E N T I N  B O I S G O N T I E R

Cromesquis de canard confit  
et jambon « Ibérique de Teruel », condiment citron.

Langoustines rôties,  
crémeux de betterave acidulé, graines de moutarde.

Gnocchi cèpes,  
velours de champignons, caramel de Miso,  

copeaux de parmesan.

Filet de canette rôti,  
mitonné de racines au sésame noir, 

confit de choux rouge en aigre doux,  
jus de canard.

 

Brie de Meaux à la truffe, petite mâche et croutons.

Le tout chocolat noir praliné noisette, glace poivre.

112€ 
(hors boissons)


