
 

Dîner – Dinner 
Carte de saison - Seasonal menu 

Les entrées - Starters 

 

Les Desserts - Desserts 

 

Les plats - Main Courses 

 

Votre Sé lection - Your Selection 

Menus Experiences - Experiences Menu 

Foie Gras Terrine 
Croûte de noisettes / Cacao 
Foie Gras Terrine
Hazelnut crust / Cocoa 

Gnocchi de Champignons
Aubergine / Gros thym
Mushrooms Gnocchi
Eggplant / Thyme 

Riz au Lait
Sarrazin / Huile d’olive / Caramel 
Riz au Lait 
Buckwheat / Olive oil / Caramel 

49€

48€

21€

Chou Farci
Genièvre / Gin
Stuffed Cabbage
Juniper / Gin 

Koulibiac 
Mérou / Petits pois 
Koulibiac 
Grouper / Green peas 

Mangue 
Coco / Agrumes et Herbes 
Mango 
Coconut / Citrus and Herbs 

21€

55€

42€

 
Accord mets & boissons – 5 séquences à 100€
Food & Beverage pairing – 5-course at 100€ 

Accord mets & boissons – 7 séquences à 140€ 
Food & Beverage pairing – 7-course at 140€ 

Option sans alcool disponible - Non-alcoholic option available 

King Crab Royal
Fraise / Caviar
Royal King Crab
Strawberry / Caviar 

Canard de Bresse
Christophine / Papaye
Bresse Duck
Christophine / Papaya

Chocolat 
Maïs / Piment / Maracuja 
Chocolate
Corn / Chili / Maracuja 

21€ 

55€ 

48€ 

Le chef reste à l’écoute de vos besoins et peut ajuster vos plats pour une expérience saine et personnalisée. 
The chef remains attentive to your needs and can adjust your dishes for a healthy and personalized experience. 

Nos produits d’exception - Our products of excellence 

Sublimez votre expérience en ajoutant un extra caviar à vos plats. Chaque recette a été conçue pour s’accorder parfaitement avec ce produit d’exception. 290€/50g
Enhance your culinary journey with an extra caviar pairing. Every dish has been designed to harmonize beautifully with this exceptional product. 

Langouste entière - Whole lobster 15€/100g 

La liste des allergènes est disponible sur demande - Allergens list is available on request 
Prix nets en Euros - Taxes et service compris  - Net prices in Euro - Taxes and service included 

Menu sept séquences - Seven-course menu

Menu cinq séquences - Five-course menu 135€ 

170€ 
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