
Entrées
Starters  

Paleron de  boeuf  conf i t ,  purée  de  pomme de terre  truffée
Slow-Cooked  Bee f  Shoulder ,  Truf f l ed  Mashed  Potatoe s

Saint-Jacques  cuites  en coqui l les ,  câpres  et  c i tron
Sca l lops  Baked  in  The i r  She l l s ,  Caper s  and  Lemon

Suprême de  vola i l le  aux mori l les
Chicken  Supreme  wi th  More l  Mushrooms

Bar rôt i ,  mousse l ine  de  cé ler i  au  beurre  noisette
Roasted  Sea  Bas s ,  Ce l e r iac  Mousse l ine  wi th  Brown Butter

Risotto  aux champignons  des  bois  et  truffe  noires
Wild  Mushroom Riso t to  wi th  B lack  Truf f l e  

Quasi  de  veau rôt i  et  pet i t s  légumes
Roasted  Vea l  Rump wi th  Baby Vege tab l e s

Fi let  de  merlan,  carottes  fondantes  et  émuls ion aux crustacés
Whit ing  F i l l e t ,  Tender  Carrot s  and  She l l f i sh  Emuls ion

Crème de  butternut ,  oeuf  parfa i t  et  châta ignes  gr i l lées
Creamy Butternut  Squash  Soup,  So f t -Cooked  Egg  and  Roas ted  Ches tnut s

6 escargots  de  bourgogne en pers i l lade
6  Burgundy Snai l s  wi th  Gar l i c  and  Pars l ey  But ter

Ceviche de  Saint-Jacques  aux agrumes  et  c i tron caviar
Sca l lop  Cev iche  wi th  Ci t rus  and  F inger  L ime

Calamars  fr i t s ,  sauce  tartare
Fr ied  Calamar i  wi th  Tartare  Sauce

Tartare  de  bar  et  saumon à  l ’ hui le  d ’o l ive  truffée
Sea  Bass  and  Sa lmon Tartare  wi th  Truf f l e- In fused  Ol ive  Oi l

Saumon fumé,  pain  toasté
Smoked  Sa lmon wi th  Toas ted  Bread

Foie  gras  de  canard,  pain  toasté
Duck  Fo ie  Gras  wi th  Toas ted  Bread

Plats  
Main courses

Desserts
Dessert s

Comté et  conf i ture  de  f igues
Comté  Cheese  and  F ig  Jam

Crème brûlée
Crème Brû lée

Riz au la i t  et  pommes caramél i sées
Rice  Pudding  wi th  Caramel i z ed  App le s

Palet  au chocolat  grand cru,  pral iné  noisette
Grand Cru Chocolate  Dessert  with  Hazelnut  Pra l ine

Pavlova  aux agrumes
Citrus  Pav lova

Moelleux au chocolat ,  g lace  vani l le
Molten  Choco late  Cake  wi th  Vani l la  I c e  Cream

Entrée/Plat  ou Plat/Dessert  -  68
Entrée +  Plat  +  Dessert  -  79
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