


ENTRÉES
	
	 Asperges blanches servies tièdes, mousseline truffée	  30                                         

	 Sardines de Bretagne marinées, piment d’Espelette, 	  27 
	 réduction d’une escabèche                                         

	  Foie gras de canard au naturel, orange et kumquat 	 29                   

	 Salade de légumes et fruits de printemps, condiment betterave 	 26                                             

	 Œuf mollet, épinards à peine tombés, pinces de homard bleu 	 30                                                    

SIGNATURE
	
	 Cookpot de légumes de saison et herbes fraîches 	 27
	                                                                 

POISSONS
	
	 Bar de ligne à la vapeur d’algues, artichauts et salicornes	 46                                                          

	 Turbot grillé, chou-fleur, 	 48                                              
	 réduction de Champagne et caviar gold	

	 Saint-pierre snacké, fenouil et agrumes	 44   

VIANDES
	
	 Côte de cochon francilin au sautoir,   	 44                                                                   
	 choux et sauce charcutière

	 Filet de bœuf de Normandie aux poivres, pommes Anna 	 48 
	
	 Volaille jaune de Challans rôtie, 	 46
	 légumes de saison, jus de fanes	
	

☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼

MENU DÉJEUNER
48

Fin velouté de fèves, caillé de brebis fumé 
ou 

Sardines de Bretagne marinées, piment d’Espelette,  
réduction d’une escabèche

 
Pavé de merlu poêlé, fenouil et agrumes

ou 
Roasted corn-fed chicken from Challans,  

légumes de saison, jus de fanes
 

Cookpot de pommes, sorbet aux herbes fraîches*
ou

Coupe agrumes, granité pamplemousse & vermouth*

☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼

DESSERTS

	 Coupe agrumes, granité pamplemousse & vermouth*	 19
	
	 Composition tout chocolat*	 19        
	
	 Cookpot de pomme, sorbet aux herbes fraîches*	 19                                         
	
	 Mousse légère aux noisettes, d’autres torréfiés et citron	 19                                                                                 
	
	 Mangue rôtie à la vanille, noix de coco 	 19                                                                                  

PRIX NETS EN EURO, TAXES ET SERVICE COMPRIS / SI VOUS SOUFFREZ D’UNE ALLERGIE OU D’INTOLÉRANCE ALIMENTAIRE, 
MERCI DE LE FAIRE SAVOIR À UN MEMBRE DE L’ÉQUIPE LORS DE VOTRE COMMANDE - ÉTÉ 2021

* GLACES, SORBETS ET CHOCOLATS DE NOS MANUFACTURES À PARIS





STARTER

Warm white asparagus, truffled mousseline sauce

Marinated sardines from Bretagne, 

Espelette pepper, escabèche reduction

Confit duck foie gras, orange and kumquat

Spring vegetable and fruit salad, beetroot condiment 

Soft-boiled egg, quick-sautéed spinach leaves

blue lobster tongs

30

27

29

26

30

SIGNATURE

Cookpot of seasonal vegetables and fresh herbs 27

FISH

Seaweed steamed line-caught sea bass 

artichokes and samphire

Grilled turbot, cauliflower, 

Champagne reduction and gold caviar

Seared John Dory, fennel and citrus

46

48

44

M E AT

46

Seared Francilin pork chop,cabbage and charcutière sauce 44

Peppered t enderloin of beef from Normandy, Anna potat oes 48

Roasted corn-fed chicken from Challans, 

seasonal vegetables, top jus

☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼

LUNCH MENU

48

Delicate fava bean velouté, 

smoked ewe's curd

or

Marinated sardines from Bretagne, 

Espelette pepper, escabèche reduction

Pan-seared hake, fennel and citrus

or

Roasted corn-fed chicken from Challans, 

seasonal vegetables, top jus

Cookpot of apple, fresh herb sorbet* 

or

Citrus delight, grapefruit & vermouth granité*

☼☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼

DESSERT

Citrus delight, grapefruit & vermouth granité*

All about chocolate*

Cookpot of apple, fresh herb sorbet*

Delicat e hazelnut mousse, some t oast ed, lemon  

Mango roasted with vanilla, coconut

19

19

19

19

19

NET PRICES IN EURO, TAXES AND SERVICE INCLUDED / IF YOU SUFFER ANY FOOD ALLERGY OR INTOLERANCE, 

PLEASE ADVISE A MEMBER OF OUR TEAM - SUMMER 2021

* ICE CREAM, SORBET AND CHOCOLATE ARE MADE IN OUR FACTORIES IN PARIS





ENT RÉES

30

27

29

Asperges blanches servies tièdes, mousseline truffée

Sardines de Bretagne marinées, piment d’Espelette, 

réduction d’une escabèche

Foie gras de canard au naturel, orange et kumquat

Salade de légumes et fruits de saison, condiment bet t erave 26

Œ uf mollet, épinards à peine t ombés, pinces de homard bleu 30

SIGNATURE

Cookpot de légumes de saison et herbes fraîches 27

POISSONS

Bar de ligne à la vapeur d’algues, artichauts et salicornes

Turbot grillé, chou-fleur,

réduction de Champagne et caviar gold

Saint-pierre snacké, fenouil et agrumes

46

48

44

VIAND ES

Côte de cochon francilin au sautoir, 

choux et sauce charcutière

Filet de bœuf de Normandie aux poivres, pommes Anna 

Volaille jaune de Challans rôtie,

légumes de saison, jus de fanes

44

48

46

☼☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼

MENU COLLECT ION

110

Amuse-bouche

Asperges blanches servies tièdes, mousseline truffée 

Foie gras de canard au naturel, orange et kumquat

Bar de ligne à la vapeur d’algues, artichauts et salicornes 

Mangue cuite et crue, sorbet au fruit de la passion 

Composition tout chocolat*

☼☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼

DESSERTS

Coupe agrumes, granité pamplemousse & vermouth*

Composition tout chocolat*

Cookpot de pomme, sorbet aux herbes fraîches* 

Mousse légère aux noisettes, d’autres torréfiés et citron 

Mangue rôtie à la vanille, noix de coco

19

19

19

19

19

PRIX NETS EN EURO, TAXES ET SERVICE COMPRIS / SI VOUS SOUFFREZ D’UNE ALLERGIE OU D’INTOLÉRANCE ALIMENTAIRE, 

MERCI DE LE FAIRE SAVOIR À UN MEMBRE DE L’ÉQUIPE LORS DE VOTRE COMMANDE - ÉTÉ 2021

* GLACES, SORBETS ET CHOCOLATS DE NOS MANUFACTURES À PARIS





STARTER

Warm white asparagus, truffled mousseline sauce

Marinated sardines from Bretagne, 

Espelette pepper, escabèche reduction

Confit duck foie gras, orange and kumquat

Spring vegetable and fruit salad, beetroot condiment 

Soft-boiled egg, quick-sautéed spinach leaves

blue lobster tongs

30

27

29

26

30

SIGNATURE

Cookpot of seasonal vegetables and fresh herbs 27

FISH

Seaweed steamed line-caught sea bass 

artichokes and samphire

Grilled turbot, cauliflower, 

Champagne reduction and gold caviar

Seared John Dory, fennel and citrus

46

48

44

M E AT

46

Seared Francilin pork chop,cabbage and charcutière sauce 44

Peppered t enderloin of beef from Normandy, Anna potat oes 48

Roasted corn-fed chicken from Challans, 

seasonal vegetables, top jus

☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼

COLLECT ION MENU

110

Amuse-bouche

Warm white asparagus, truffled mousseline sauce 

Confit duck foie gras, orange and kumquat

Seaweed steamed line-caught sea bass, artichokes and samphire 

Roasted mango with vanilla, coconut

All about chocolate*

☼☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼ ☼

DESSERT

Citrus delight, grapefruit & vermouth granité*

All about chocolate*

Cookpot of apple, fresh herb sorbet*

Delicat e hazelnut mousse, some t oast ed, lemon  

Mango roasted with vanilla, coconut

19

19

19

19

19

NET PRICES IN EURO, TAXES AND SERVICE INCLUDED / IF YOU SUFFER ANY FOOD ALLERGY OR INTOLERANCE, 

PLEASE ADVISE A MEMBER OF OUR TEAM - SUMMER 2021

* ICE CREAM, SORBET AND CHOCOLATE ARE MADE IN OUR FACTORIES IN PARIS
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