Entrées

Velouté de topinambours 18€
Noix et tapioca

Carpaccio de betterave jaune 18€
Feta et chutney de fruits secs

Terrine de campagne au canard 21€
Mesclun
Emincé de daurade 23€

Graines de chanvre da la pomme Granny smith et litchis

Plats

Linguine carbonara a la truffe 24¢€
Guanciale

Escalope de veau 27€

Purée de racines de persil et échalote rétie, jus  la creme et sauge

Omelette blanche aux cépes et ricotta 28€
Salade de pousses d'épinards

Joue de beeuf braisé au vin rouge 29€
Carottes fondantes aux épices douces

Filet de lotte poélée 35€
Riz complet et sauce curry a la noix de coco

Desserts

Triangle d’or 15€
Moelleux au chocolat et glace yuzu

Tartelette a la clémentine 15€
Mousse au citron vert, compotée et glace a la clémentine

Tarte Tatin 15€
Creme Chantilly

Compotée de Poire 15€
Glace vanille

Café Gourmand 15€

Starters

Cream of Jerusalem artichoke
Nuts and tapioca.

Yellow beetroot carpaccio
Feta and dried fruit chutney

Country terrine with duck
Mixed salad.

Sliced sea bream
Hemp seeds with granny smith and lychees.

Main Dishes

Linguine Carbonara with truffles
Guanciale

Veal escalope

Parsley root purée and roasted shallot, cream, and sage juice

Porcini and ricotta white omelet
Spinach salad

Braised beef cheek with red wine
Melt-in-the-mouth carrots with sweet spices

Pan fried monkfish fillet
Whole meal rice and coconut curry sauce

Deserts

Golden Triangle
Chocolate fondant with yuzu mousse and yuzu ice cream

Clementine tartlet
Lime mousse, ice cream and clementine compote.

Tart Tatin
Chantilly Cream

Pear compote
Vanilla ice cream

Gourmet Coffee
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