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LES ENTREES / STARTERS / 3AKYCKU

Noix de Saint Jacques poélées, crémeux de topinambours,

chips de Pata Negra et truffes noires

Pan-fried sea scallops, creamy Jerusalem artichoke, Pata Negra chips and black truffles
O6rkapeHHble MopcKue rpebeluKkun, coyc n3 TonmHambypa,

yunncbl U3 BeTYNHbI Pata Negra n yépHblie Tprodensa

Pateé en crodte « Tout volaille », confiture d'oignons a la grenadine et pickles de legumes
« All pourltry » pate en crodte, grenadine onion jam and vegetables pickles

MawTeT n3 maca nNTuubl, 3ane4yéHHbIi B TEcTe,

JIYKOBOE BapeHbe C CUPONOM rpeHaanH N MapMHOBaHHbIE OBOLLM

Cabillaud « Facon Gravlax », sauce majito, huile de menthe et pamplemousse bralé
Gravlax cod, maojito sauce, mint oil and burnt grapefruid
MyKLWa B BUAE rpaBaakca, Coyc MOXMTO, MacNo MATbI U XKapeHbl rpenndpyTt

CEuf de « Plein Air » poché, creme de girolles au satay, noisettes du Piémont torréfiees
Poached « Free Range » egg, chanterelle cream with satay, roasted Piedmont hazelnuts
Aviyo nawort ot Kyp cB060AHOIO BbIry/1a, KDEM U3 JIMCUYEK C apaxmcoBbIM COYCOM CaTe,
JKapPeHbIr MbeMOHTCKUM PyHAYK

LES PLATS / MAIN COURSES / OCHOBHbIE B/1HOJA
Lieu jaune en croUte de citron, cébettes et curry,

quinoa au fenouil, émulsion barigoule au poivre de Timot

Pollack in lemon crust, spring onions and curry, fennel quinoa,

barigoule emulsion with Timot pepper

lMonak B IMMOHHOUM KOPOYKE C 3e/1EHBIM JIYKOM U Kappu, KNHOa C YKPOrom,
coyc bapurysab ¢ nepuem TumyT

Homard poélé, pulpe de patates douces au satay et champignons
Pan-fried lobster, sweet potato pulp with satay and mushrooms
YapeHbiii omap, 6atat B apaxucoBom coyce cate u rpubel

Poitrine de pintade rétie, creme de mais,
chouxfleurs rotis et oignons vinaigres, jus godteux

Roasted guinero fowl breast, creamed corn, roasted cauliflower and vinegared onions, tasty juice

TpyAKa KapeHOoU LecapKm, KyKypy3HbIi KPem,
JKapeHas LBETHasA Karnycra v MapuHOBAaHHbIN /1yK, No4/1MBa

Canon d’agneau roti, nougatine a l'ail, artichaud poivrade,

legumes d’hiver; jus au gingembre

Roast lamb barrel, garlic nougatine, peppered artichoke, winter vegetables, ginger juice
*KapeHbivi ArHeHOK, YECHOYHBIN TPU/IbAXK, aPTULLIOK C NEePEYHbIM COYCOM,

3UMHMe oBoLM, UMOUPHBIKA COK

Risotto a la truffe noire, morilles, champagne et dentelles de parmesan
Risotto with black truffle, morels, champagne and parmesan lace

P130TTO C YEPHBIMM TPODENAMM, CMOPYKH,

LLAMMNAHCKOEe M CbIpHOE KPYXKeBO U3 NapmesaHa

40 €

38 €

34 €

23 €

38 €

95 €

435 €

o3 €

60 €

FROMAGES / CHEESE / CblIPbl

Assiette de fromages de Savoie, fruits secs et Chutney de figues
Mix of Savoie cheese with its dried fruits and fig chutney
ACCOpTU CaBOVICKMX CbIPOB, CyXOPPYKTbl M YaTHN U3 UHKMPA

DESSERTS / DESSERTS / [IECEPTbI

Fondant au chocolat, sorbet noir de coco
Chocolate fondant, black coconut sorbet
LLloKonaaHbIvi poHAaH, KOKOCOBbIV copbeT

Tiramisu a la poire
Pear Tiramisu

TMpa/vmcy c I'pyLLIE’I;i

Sablé breton, creamcheese citron
Breton shortbrad and its lemon creamcheese

E,OeTOHCKOE rneco4yHoe rieveHbe, JINMMOHHbIV Kpem-413

Assiette de fruits frais

Mix of fresh fruits
AccopTu cBeXKnX PpyKTOB

Prix nets en euros/ Service inclus ® Prices are in Euros,/Service Included
Viande : Origine Européenne et Australie ® All meats are of European and Australian Origin

18 €

19 €

17 €

17 €

18 €



