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LE MENU « AU GRE DU CHEF » 

NO TR E CH EF SER T LA P E CH E E T L ES P R ODU I TS D U  JOU R  AU  GR E DES 
AR R IVAG ES E T DE S ON I NVE N TI V IT E .  

55 €  

ENTRÉE –  POISSON –  VIANDE –  DESSERT  

****  

ACCORD METS ET VINS 38 €  

 

 

_ 

 

 

 

ENTRÉES  

LA R AV IO LE  DE GA MBA S ,  CI TR O N CO NF I T,  LA IT D E  COC O       1 7                  
GING EM BR E                                                  

LA  QU E NE LL E DE S AI NT J ACQU E S S OU F FL ÉE ,  GR A T IN ÉE       1 9             
AU  CH AMP AGN E,  CH AMP I GNON S DE S BO IS            

L’ ŒU F M OL LE T FAÇ ON «  BÉN ÉDI CT E  » ,  SABAY ON ACIDU LÉ       1 5      

LE C AR P ACC IO D E V EAU  «  COM ME U N  TAR TAR E  »        1 6      

NO TR E E NTR ÉE DU  M OM EN T           1 5         

PLATS 

LE C AR R É D’ AGN EAU  EN CR OÛ TE DE MEN TH E,        3 5                                  
P OMM E «  ANNA  »  À  LA S ACAR MO ZA  

LA CU E I LL E TT E DU  P R É           2 6   

LE F I LE T DE BŒU F DE SA LER S «  R OSS I NI  »         3 9             
CH OU X FAR CI ,  SAU C E BO R DELA IS E               

LE S AU MO N,  A LGU E NOR I ,  QU I NOA  GR ENAD E,  COR I ANDR E       2 9     
BEU R R E B LAN C            

LE H O MAR D BL EU  R ÔT I ,  CH AMP I GNO NS D ES B OI S        4 8     
AU X CH ÂTA IG NE S,  B IS QU E DE H OMAR D  

NO TR E SU G GE ST IO N DU  MOM EN T          2 8     

DESSERTS 

LA TAR T E DES TR U CTU R É E AU X FR U I T S FR A IS        1 2 

L’ Î LE FL OT TA NT E ,  CR AQ U ANT CAR AM EL         1 2
                                                                                                       
LA  MOU SS E CH O CO LA T –  P ASS ION          1 2 

LE BABA AU  R H U M            1 2        

NO TR E DE SS ER T DU  MOM EN T          1 2 
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LE MENU « AU GRE DU CHEF » 

OU R  CH I EF SER VE S FR E C H E P R ODU C TS  FOL LO WI N G  TH E M AR KE T 
SU P P LY  AND  H IS  IN VE NT IV EN ES S  

55 €  

STARTER –  FISH –  MEAT –  DESSERT  

****  

WINE PAIRING 38 €  

 

 

_ 

 

 

 

S TARTERS  

R AVI OL I  W I TH  KI NG P R A WNS ,  LEM ON CON F IT A N D COC ONU T M IL K,      1 7                  
GING ER                                                  

SCA LL OP S QU EN EL LE SO U FF LE W I TH  MU SH R OOM S AND                        1 8  
CH AMP AGN E SAU CE      

EGG BE NED IC T W I TH  SO U R  SABAYON           1 5      

VEA L CAR P A CC IO TAR TA R             1 6      

OU R  STAR T ER  OF TH E M OME NT            1 5         

M AIN C OURS ES  

LAMB FI LE T WI TH  A M IN T CR U ST ,  «  AN NA  »  P OTA TO ES                         3 5                                 
WI TH  S CAR MO ZA                                      

VEG E TAR IA N P LA TE                2 6   

SAL ER S B EE F F IL E T «  R O SS IN I  »  S TYL E AND STU F FED CA BBAG E           3 9         
WI TH  A BOR DE LA IS E SAU CE  

SAL MON WI TH  N OR I A LG AE,  GR ENADA QU IN OA,                              2 9                               
FR E SH  COR IAND ER ,  WH I TE BU T TER  

R OAS TED B LU E LOB ST ER  WI TH  CH E SNU T MU SH R O OMS A ND                 4 8             
A  LOB ST ER  BI SQU E  

OU R  SU GGE S TI ON O F TH E MO ME NT            2 8     

DES S ERTS   

OU R  TAR T W ITH  FR E SH  F R U IT            1 2 

FL OAT IN G I SLA ND               1 2
                                                                                                                 
CH OC OLA TE MOU SS E W IT H  P ASSI ON FR U I T               1 2 

R U M BABA               1 2        

OU R  DES SER T O F TH E M OME NT              1 2  


