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Betteraves rouges fondantes, crème au raifort  
Tender red betroots, horseradish cream

Saint-Jacques marinées à cru, agrumes et algues marines 
Marinated raw sea scallops, citrus and seaweeds

Cookpot de petit épeautre,  
artichauts épineux et truffe noire  
Cookpot of small spelt, spiny artichokes and black truffle

Homard bleu de nos côtes, endive et kumquat, 
bisque légère 
Blue lobster from our coasts, chicory and kumquat,
light bisque

Ris de veau au sautoir, céleri-rave et condiment truffé, 
Pan-seared veal sweetbread, celeriac and truffled condiment

Pomme chanteclerc cuite et crue, fines feuilles croustillantes 
Raw and cooked chanteclerc apple, crispy leaves

Paris tout chocolat*, caviar de vanille et glace amande 
Paris chocolate* and vanilla caviar delight, almond ice cream

* ISSUS DE NOS MANUFACTURES À PARIS ~ MADE IN OUR MANUFACTURES IN PARIS 

LA LISTE DES ALLERGÈNES EST EN LIBRE ACCÈS ET CONSULTABLE AUPRÈS DE NOS ÉQUIPES

LIST OF ALLERGENS IS AVAILABLE UPON REQUEST, PLEASE ASK TO A MEMBER OF OUR TEAM

525€ — 6 plats

CHAMPAGNE, CINQ VINS, EAU MINÉRALE, CAFÉ & MIGNARDISES 
CHAMPAGNE, FOUR WINES, MINERAL WATER, COFFEE & DELICACIES

b u l l e  -  b u b b l e  - 1 2 . 5 c l

2015	 Dom Pérignon

b l a n c  -  w h i t e  - 1 2 . 5 c l

2023	 Alsace Riesling ~ DOMAINE ALBERT MANN

b l a n c  -  w h i t e  - 1 2 . 5 c l

2023	 Pouilly-Fumé ~ Indigène ~ PASCAL JOLIVET

r o u g e  -  r e d  - 1 2 . 5 c l

2021	 Châteauneuf-du-Pape ~ La Guigasse
	 DOMAINE DE CRISTIA

r o u g e  -  r e d  - 1 2 . 5 c l

2017	 Saint-Estèphe ~ CHÂTEAU LAFON-ROCHET

d e s s e rt  - 7 c l

NM	 Tawny Port ~ 10 ans ~ QUINTA DO NOVAL




