
S T A R T E R

Semi-cooked duck foie  gras ,

f inancier  with  wi ld  berr ies ,  f lora l  v inegar  reduct ion

Mozzare l la  di  Buffa la ,  tomato mishmash,

foccacia  with  Mediterranean f lavours ,  bas i l  chips

M A I N  C O U R S E

Yel low poultry  supreme,  Mediterranean grat in ,

s immered cherry  tomatoes

or

Steamed f i l let  of  sea  bass ,  spe l t  cream,

fresh  herb condiment

or

Piece  of  beef ,  potato  souff lé ,  caramel i sed onions ,

mashed peas ,  morel  mushroom sauce  (+€10)

C H E E S E

Plate  of  aged cheeses  (+8€)

D E S S E R T

Old-fashioned crème brûlée ,  lemon madele ine

Eif fe l  Tower  by  Par i s  Se ine ,  red  fruit  coul i s



E N T R É E

Mi-cuit  de  fo ie  gras  de  canard,

f inancier  aux  fruits  de  nos  sous-bois ,  réduct ion de  v inaigre  f lora l

Mozzare l la  di  Buffa la ,  mél i -mélo  de  tomates ,

foccacia  aux  saveurs  méditerranéennes ,  chips  de  bas i l ique

P L A T

Suprême de  vola i l le  jaune ,  pet i t  grat in  méditerranéen,

mi joté  de  tomates  cer i ses

ou

Fi let  de  bar  vapeur ,  crémeux d ’épeautre ,

condiment  aux  herbes  fra îches

ou

Pièce  de  bœuf ,  souff lé  de  pommes de  terre ,  o ignons  caramél i sés ,

écrasé  de  pet i t s  pois ,  sauce  aux  mori l les  (+10€)

F R O M A G E

Assiette  de  fromages  a f f inés  (+8€)

D E S S E R T

Crème brûlée  saveur  d ’antan,  madele ine  au  c i tron

Tour  Ei f fe l  by  Par i s  Se ine ,  coul i s  de  fruits  rouges


