
 

"LES ARTS" 
 

Les  Entrées  

Suprême de pigeon, petits pois et kumquats  16.00€                
Pigeon supreme, garden peas, kumquat 
Homard à la fleur de sel, minestrone exotique, écume de coriandre      26.00€ 
Lobster with fleur de sel, exotic minestrone, coriander foam 
Céviché de dorade au citron caviar et mangue                                                                                         15.00€     
Sea bream ceviche with lemon caviar and mango 
Crémeux de fèves, fromage frais de chèvre à l’huile de sarriette                                               12.00€ 
Creamed broad beans, goat fromage frais with wild thyme oil 
Escalope de foie gras de canard poêlé, mais et lard fumé   20.00€  
 Pan-fried escalope of duck foie gras, sweet corn and smoked bacon          
     

Les  Plats  
 

Dos de cabillaud en croute de basilic, piperade aux olives taggiashes, émulsion piquillos   25.00€                             
 Back of cod in basil crust, piperade with Taggiasca olives, piquillos emulsion 
Pavé de maigre grillé, fèves et palourdes à l’estragon                                                24.00€ 
Grilled stone bass steak, broad beans and clams with tarragon     
Magret de canard au balsamique, oignon confit et crème d’avocat     22.00€                                                                                     
Duck magret with balsamic vinegar, confit onion and avocado cream                       
Côte de cochon fermier, condiments magret fumé, mousseline de carottes     30.00€ 
 Farmhouse pork chop, smoked magret condiments, carrot mousseline                                                                                                                                                                                 
Selle d’agneau farcie blette et fruits sec poêlée de shiitakes                                                                     28.00€                                                                            
Saddle of lamb stuffed with Swiss chard and dried fruits, pan-fried shiitake mushrooms 
 

Les  Desserts         

Croustillant miel chocolat, glace safran         12.00€ 
Honey and chocolate crunch, saffron ice cream 
Tartelette framboise, sorbet Yuzu          12.00€ 
Raspberry tartlet, yuzu sorbet 
Fragola aux fraises des bois-citron maison le nôtre        15.00€ 
  Fragola with wild strawberries and lemon by Maison Lenôtre            
Cheese cake framboise orange, glace dragée, coulis framboise      15.00€                                             
Raspberry and orange cheesecake, sugared almond ice cream, raspberry coulis              
Café douceur             10.00€ 
Coffee and pastry           


