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MENU DÉCOUVERTE

ENTRÉES

PLATS

DESSERTS

(au choix)

(au choix)

(au choix)

ou

ou

ou

FORMULE ENTRÉE + PLAT + DESSERT 50€

GRAVELAX DE SAUMON FRAIS AUX PERLES DE YUZU  
CRÈME A L’ANETH

MAGRET DE CANARD RÔTI SUR PEAU - SAUCE APICIUS - 
CROUSTILLANT DE RIZ - DUXELLE DE PORTOBELLO À L’HUILE 
DE SÉSAME GRILLÉ - ÉMULSION BETTERAVE BALSAMIQUE

FORÊT NOIRE À NOTRE FACON - NOUGATINE AU GRUÉ - COMPOTÉE 
DE GRIOTTE - GANACHE MONTÉE AU CHOCOLAT NOIR - BISCUIT 

CHOCOLAT SANS FARINE - CHANTILLY VANILLE

VELOUTÉ DE GIROLLES - BRUNOISE DE LÉGUMES D’HIVER ET 
FUSEAU LORRAIN - CROUTONS DE BRIOCHE

SAINT-JACQUES FRANCAISES SAUTÉES A LA NACRE 
RISOTTO CRÉMEUX AU VIEUX PARMESAN ET CITRON CONFIT 
GIROLLES SAUTÉES ET NOISETTES - ÉCUME POIRE-AMANDE 

DOUCEUR AUX TROIS AGRUMES - SABLÉ RECONSTITUÉ - GANACHE 
MONTÉE AU YUZU - SEGMENTS DE PAMPLEMOUSSE ET D’ORANGE

(Limité à 8 menus par table)

Entrée
CROQUETAS DE LIEU NOIR
Mayonnaise épicée aux piquillos et herbes fraîches  

Plat
PLUMA DE PORC NOIR IBÉRICO A  LA PLANCHA
Etouffée de haricots blancs au chorizo et piment d’espelette, 
condiment comme une anchoïade à l’olive noire 

Dessert
AGUACATE : crème catalane, compotée fruits exotiques, crémeux d’avocat, 
biscuit croustillant à l’orange, sorbet orange

2020 PROTOS ROBLE COCKTAIL 
AGUA DI 
VALENCIA

A découvrir jusqu’au 4 avril

Le plus jeune de la célèbre famille Protos, 
un Tempranillo à l’état pur.
À la vue, il offre une belle couleur 
rouge cerise avec un liseré violet. Franc 
et intense au nez, où prédominent les 
arômes de fruits rouges et noirs, associés 
à des notes épicées et de légères touches 
grillées. En bouche, il est très fruité, frais 
et avec une bonne structure. Passage en 
bouche gourmand et équilibré, et tanins 
doux et agréables.

Gin sapphire, champagne, jus et 
sirop d’orange (allergène oeuf)

Jusqu’au 4 avril 2024 (uniquement en soirée)

Menu complet 3 plats   38€

LA BOUTEILLE (75cL)  44€
LE VERRE (12cL)   8€

LE VERRE 16cL 11€

Menu CATALAN



OS A MOELLE DE BOEUF
en gouttière, ficelles de pain toasté

VELOUTÉ DE GIROLLE
Brunoise de légumes d’hiver, fuseau lorrain et croutons de brioche

GRAVELAX DE SAUMON FRAIS AUX PERLES DE YUZU
Crème à l’aneth

CROUSTILLANT AU MUNSTER FERMIER
Lard paysan, oignons caramélisés et pommes de terre, sucrine en vinaigrette

HOUMOUS AU CITRON CONFIT
Burrata, éclats de pistache, raisins en pickles, pois chiches et herbes fraîches

ENTRÉE THÉMATIQUE
En soirée uniquement

SUGGESTION DE LA SEMAINE
Le midi uniquement (lundi à vendredi)

Beef marrow bone in gutter with a string of toasted “baguette”

Chanterelle soup, brunoise of winter vegetables, Lorraine spindle and brioche croutons

Crispy farmhouse munster, farmer bacon, caramelized onions and potatoes, sucrine vinaigrette

Fresh salmon gravelax with yuzu pearls, dill cream

Candied lemon hummus, burrata, pistachio pieces, grape pickles, chickpeas and fresh herbs

Thematic starter (evenings only)

Suggestion of the week - lunch only (Monday - Friday)
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LES ENTRÉES

10€

16€

16€

17€

16€

13€

10€
Gluten

Lait

Oeuf

Coques

Poisson

Moutarde

Crustacé

Sésame

Arachide

Sulfite

Soja

Sésame

Céleri

Mollusque



SAINT-JACQUES FRANCAISES SAUTÉES A LA NACRE
Risotto crémeux au vieux parmesan et citron confit, girolles sautées et noisettes, écume poire-lait d’amande

EN VERSION VÉGÉTARIENNE
Sans les noix de Saint-Jacques

SAUTÉED FRENCH SCALLOPS WITH MOTHER OF PEARL
Creamy risotto with old parmesan and candied lemon, sautéed chanterelles and hazelnuts, pear-almond foam

(VEGETARIAN VERSION) Without walnut St. Jacques

1/2 ROASTED DUCK BREAST
Apicius sauce, crispy rice, portobello duxelle with grilled sesame oil, beet balsamic emulsion

TARTARE DE SAUMON À L’ASIATIQUE
Jus de pomme verte et céleri, avocat, kimchi de chou pimenté à l’huile de sésame grillé

ASIAN SALMON TARTARE, green apple and celery juice, avocado, spicy cabbage kimchi with grilled sesame oil

MAGRET DE CANARD SUR PEAU
Sauce apicius, croustillant de riz, duxelle de portobello à l’huile de sésame grillé, émulsion betterave balsamique

PORTION DE RÂPÉ POMME DE TERRE MAISON 

PLAT THÉMATIQUE
En soirée uniquement

THEMATIC DISH (evenings only)

SUGGESTION DE LA SEMAINE
Le midi uniquement (lundi à vendredi)

SUGGESTION OF THE WEEK lunch only (Monday - Friday)

LES PLATS
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28€

23€

22€

17€

26€

3€

25€

(sauf menus 
spéciaux)

CÔTE DE VEAU 350g À LA CRÈME DE CÈPE
Pleurotes eryngii en persillade et râpé maison de pomme de terre 

VEAL CHOP WITH PORCINI CREAM 
Eryngii oyster mushrooms with parsley and homemade potato grated

GRATIN GOURMAND DE COQUILLETTES  
à la crème de truffe noire, jamboin braisé et tomme de montagne

GOURMAND PASTA GRATIN with black truffle cream, braised ham and mountain tomme 

PAVÉ DE SAUMON SNACKÉ
Mousseline de chou-fleur, sommités rôties à l’ail, graines de courge torréfiées 

et beurre nantais au safran
SNACKED SALMON STEAK, Cauliflower mousseline, garlic roasted tops, 

roasted pumpkin seeds and Nantes saffron butter 

28€

24€

26€



GOURMANDISES MAISON

MOZZARELLA STICKS
Ketchup maison

FORMULE 2 PLATS

FORMULE 3 PLATS

TITI BURGER
avec ses frites et sa sauce ketchup maison
Burger with fries and homemade ketchup sauce

CRÈME BRULÉE

MENU ENFANTS
Jusqu’à 12 ans / up to 12 years old

Sticks of mozzarella & ketchup

Creme brulee

SAINT-MARCELLIN CHAUD
et son pain toasté, confiture de fruits de saison

Supplément flambage à la mirabelle

FROMAGES
CHEESE

HOMEMADE SWEETS

LES DESSERTS
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18€ 8€

2€

13€
18€

11€

11€

11€

10€

10€

8€

LE DESSERT A PARTAGER DU MOMENT (POUR 2)
selon l’inspiration de notre chef pâtissier

The dessert to share of the moment (for two people) according to the inspiration of our pastry chef

DOUCEUR AUX TROIS AGRUMES
Sablé reconstitué, ganache montée au yuzu, segments de pamplemousse et d’orange

Sweetness with three citrus fruits, reconstituted shortbread, yuzu-whipped ganache, 
grapefruit and orange segments

FORET NOIRE A NOTRE FACON
Nougatine au grué, compotée de griotte, ganache montée au chocolat noir, 

biscuit chocolat sans farine, chantilly vanille
Black forest,  nougatine with nibs, morello cherry compote, dark chocolate whipped ganache, 

no-fainre chocolate biscuit, vanilla whipped cream

FINGER EXOTIQUE
Mousse coco, confit mangue-passion, sablé croustillant aux amandes

Exotic finger, coconut mousse, mango-passion fruit confit, crispy almond shortbread 

DESSERT THÉMATIQUE
En soirée uniquement

THEMATIC DESSERT (evenings only)

CAFÉ/THÉ GOURMAND MAISON
Tarte citron meringuée, macaron fruits rouges, forêt noire

GOURMAND COFFEE/TEA Lemon meringue tart, red fruit macaroon, black forest

SUGGESTION DE LA SEMAINE
Le midi uniquement (lundi à vendredi)

SUGGESTION OF THE WEEK lunch only (Monday - Friday)


