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ENTRÉES

Terrine de foie gras d’oie, truffe ( tuber melanosporum) 	 42�� 
et gelée au Sauternes

Soupe de potimarron bio aux truffes de saison, 	 42�� 
copeaux de parmigiano reggiano

Truffe Souvaroff ( tuber melanosporum ±35gr)	 185��

Langoustines cuites minute (4 p. / ±500gr)	 78�� 
Bellevue ou grillée à l’huile d’herbe des garrigues

�Six huitres plates de Zeelande 00000 gratinées	 48�� 
au champagne Billecart-Salmon, infusion de gingembre

Oeufs brouillés aux truffes noires ( tuber melanosporum ±30gr)	 120��
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Lobe de foie gras de canard, 	 42����pp 
pommes reinettes croquantes à l’Amaretto, 2cts

Cuisses de grenouilles de Dombes déglacée au Pastis,	 38�� 
ail, persil et champignons Erengy

Carpaccio de homard breton au caviar, granité au yuzu yaourt 	 58��

Spaghettini tièdes au caviar Bairi (20gr)	 42��

Spaghettini à la truffe noire tuber melanosporum	 48�� 
et émulsion de cèpes d’Italie

PLATS

Côte et ris de veau élevé sous la mère, oignons et jeunes 	 65����pp 
navets à la Geuze Trois Fonteinen, pommes pont neuf, 2cts

Pigeonneau de "Waret" bio, foie gras d’oie, asperges vertes, 	 56�� 
émulsion de Comté, mosaique de betterave rouge

Cassolette de homard, langoustine, coquille St-Jacques,	 68�� 
jeunes légumes, court-bouillon de crustacés

Turbot sauvage poché, légumes oubliés,	 65�� 
purée de vitelottes, beurre blanc au gingembre

Filet de loup de ligne sur un lit de bettes	 48�� 
huile d’olive de Luccas, carottes des sables

Skrei de Norvège, bouillon de coquillages au vert et quinoa	 45��

Côte de bœuf Black Angus (±1kg400) et quelques légumes 	 75����pp 
Pommes allumettes, béarnaise crue aux huitres Gillardeau, 2cts

Homard breton de nos viviers, 	 69�� 
beurre basilic au piment d’espelette

�$�J�Q�H�D�X���G�H���O�D�L�W���j���O�D���Á�H�X�U���G�H���W�K�\�P����	 ���� ����pp 
gratin aux truffes (tuber melanosporum) et légumes de saison, 2cts

Duo de tartares de bœuf Black Angus coupé main, 	 84�� 
à la truffe noire ( tuber melanosporum) et salé au caviar,  
pommes pont neuf 

�&�D�Q�H�W�R�Q���G�H���%�U�H�V�V�H�����À�J�X�H�V���F�R�Q�À�W�H�V	 ���� ����pp 
et foie gras d’oie poêlé, pommes gaufrettes, 2cts

Notre Chef Patrick Vandecasserie

Bar - Salon fUMoir aU 1er étage. 
Nos produits sont fraîchement livrés selon la disponibilité du marché. 
Le port d’une veste et une tenue adéquate sont vivement souhaités.  

  à partir du 02/01/2012.

Service de 16% & TVA de 12% inclus.

Table 5 couverts et plus, 3 choix différents maximum.


