
Entrées 
 

Céleri              15€ 
triangles de céleri pochés, caramel de vin Jaune, crumble poire et céleri, mousse légère au Comté 
 

Escalope de foie gras de canard          20€ 
rôtie au poivre noir de Sarawak, rhubarbe étuvée, réduction balsamique au gingembre      
 

Poireaux             17€ 
tarte fine à la fondue de poireaux, gelée de truffe, jaune d’œuf mariné au sel, soubise d’oignons 
 

 Huitres              18€ 
souplesse de citron noir d’Iran, poudre de poutargue, mousse de miel 
 

Risotto de cheveux d’ange, émulsion de parmesan au beurre de persil      14€ 
 
En supplément : Râpée de truffe blanche d’Italie (Magnatum Pico, selon arrivage)     +20€ 
 

Poissons, coquillages et crustacés 
 

Noix de Saint-Jacques  Françaises          29€ 
châtaignes et cébettes, consommé de Saint-Jacques au bortsch 
 

Turbot             27€ 
os à moelle fumé, Matignon de légumes au vieux Madère, crème d’ail en miroir rouge 
 

Merlu salé façon Morue           22€ 
mijoté de haricots blancs « à l’œil noir », jus de coco Nyonya, concassé de tomates, feuilles de curry 
 

Homard             33€ 
piquillos farcis au quinoa noir, tombée d’épinards, bouillon Sothi 
 

Viandes 
 

Ris de Veau laqué, papayes en pickles, sarriette en feuilles mortes      29€ 
 

Filets de caille confits à la graisse de Canard        22€ 
mousseline de pommes de terre aux arômes de truffe, chips de pommes de terre, sauce Villeroy 
 

Râble de Lapin  fumé aux sarments de vigne d’Orschwihr       25€ 
marmelade aux champignons de Paris et moutarde de Dijon,  
galette de maïs, sauce tomate confite montée au Xérès 
 

Charolais du Bourbonnais, Label Rouge IGP (Boucherie GALLUCCI, Belfort)    33€ 
cœur de filet de Bœuf, jus de daube au sang de betterave,  
fagot de haricots verts, échalotes confites aux baies roses 
 

Desserts 
 

Fromages affinés (Maison POIREL, Maître Fromager, Essert)      10€ 
 

Chocolat   crème moka / ganache aux épices / biscuit au grué / sauce chocolat caramel mou   12€ 
 

Millefeuille marron bergamote          10€ 
 

Tarte litchi   mousse litchi / glace litchi         9€ 
 

Lait mousse et caramel en cube    pâte sablée et cerises confites / poudre de matcha    8€ 
 

PRIX NETS 

Pour vous informer sur les allergènes volontairement incorporés dans nos plats,  
nous tenons à votre disposition un formulaire de recensement des allergènes.   

(conformément au décret n°2015-447 du 17 avril 2015)  


