Les entvées

Naix de Coguilles Saint- Jacgques,
En Cuonte de Naisette, Miche et Frisee, Vinaigrette a la Tuffe IS8 €
Pan-fried Scallops in a Hazelnut Crust, Lamb’s Lettuce, Curly Salad with a Truffle Vinaigrette
Langoustines a ba Starncha,
Havicats Vevts et Hebes, Vinaigrette lice a la Tulpe de Margue. #9 €
Dublin Bay Prawns, Green Beans and Herbs, Mango Vinaigrette
Homard Toectie,
Endives Cuites ef Couves, Chutney d Cligrians au Gingermitive, Sauce Uigre Dawce i ba Cardamaone et Miet. I2€
Poached lobster, Raw and Braised Endives, ginger onion Chutney, Cardamone and Honey sweet and sour sauce
Fate Gras de Canard,
Mavmelade de Fudits Maoelleur de Saisan aw Juvarngcon. F2¢€

Duck “Foie Gras” Served with a sweet White Wine Marmalade

Vebowtsé Eugénie,
Crevettes « Beuguet », Rayale et Cliarmpigrons. J6 €

Cream of Shrimps, a «La Royale », Wild Mushrooms

Les paissans

Parc de Bax,
Faiveaw a la Vapews, Fine Créme aw Uin Blanc du Demaine Brarna,
Crains de Caviar d guitaine. 78€

Sea bass and Steamed Leeks, with a Delicate “Domaine Brana” White Wine Sauce, French Aquitaine Caviar

Reowget,
en Filets Todles, Chiipivorns et Riz Cremenx, Sauce a ncve aw Siment d Espelette. J6€ *
Pan Fried Fillet of Red Mullet Served with a Creamy Rice, Squid Ink and Espelette Pepper Sauce
*Ce produit bénéficie de la Baisse Intégrale de la TVA

Dos de Caliblaud,
Bewillorn de Fis Coquillages Sarvfume aw Pewvve d Wyues, Havicalts Tarliais. ISE€
Back of cod, broth of fine shells perfumed in a butter of seaweeds with Tarbais Beans
Cawssin de Caguilles Saint Jacgques,
@ la Tuuffe, Epinands ot Tvés Fine Ciime zu Naibly Frat #5¢€
Coussin of Pan-Fried Scallops, Truffle with a very delicate sauce of Noilly Prat

Les viandes

Fadlées, Sarfumees a U J zavia, Soive, Hali, Wangue, Sauce Venaison 45 €

Sauteed Roe-Deer Flavored with Izarra, Pear, Kaki, Mango, Dente plum, Venison Sauce

Jigeon,.
Ritie, Canapé Gavri d'urne Cancassée de Champigrons de Saison et Peatitles, Savwce Salmis. 43 €
Roasted Breast of Wood Pigeon with seasonal Mushrooms and Salmis Sauce
Carcette de Challars,
Canfite, puis Ritie & ba Prackte, aux Epices, Searmune w Fut » aux Uivelles, Satate Dowce SO€
(Fowr dewx personres )
Whole Duckling (for two people), Slow-simmered then Spit-roasted with Spices , Apples with cranberries and Sweet Potato
Kis de Veau,
Tigueé a Clnanas, puis Fiti en Cacatte, Charmpigrons de Sarvis Guitles. 45 €
Roasted SweetBreads, Flavored with Pineapple, Grilled Mushrooms

Caitle des FPvés de Chez Tievve Duplaritier,

Ritie, favcie de Fole Gras, Raisins, Jus au Sedde. 45¢€

Quail from “Pierre Duplantieré Stuffed with foie gras , grape, porto juice

Framages de Frarce 79¢€

. Selection of French Cheeses

(Tews nes plats demarndent 35 minutes de cuissorn)
(Yes plats que nows vows prapasons sont saumis aux vaations d approvisionnement du mavclié et pewvent, pay conséguert, rnows foive deéfoud)

Clief de Cuisine, fearn-MWarie Gautier



Merne de U Tmperatvice
720 €

Naix de Coquilles Saint Jacques,
&n Cuadite de Naisettes, Wdctie ef Frisée, Umnaigrette i ba Tvlfe.
Pan-fried Scallops in a Hazelnut Crust, Lamb’s Lettuce, Curly Salad with a Truffle Vinaigrette

Dlarc de Bax,
Untichhauts et Givalles Legevement Teeles, Emubsion de Vevveine « Citvannelle »

Sea bass Artichokes and Canterelle slightly poached, “emulsion” of citronella verveine

Fadlées, Sarfumees a U Jzavia, Soive, Haki, Wangue, Sauce Venaison

Sauteed Roe-Deer Flavored with Izarra, Pear, Kaki, Mango, Dente plum, Venison Sauce

Framages de Frarce.

Selection of French Cheeses

Changuettes « Fagon Prefiterale »,
Créme Glacee au Cavamel d Crange, Sauce Chacolat

Profiterole-style cream puffs with Orange Caramel Ice Cream, Chocolate Sauce

e menu est servi pour toute la table
C ¢t servi pour toute la tabl
(This menu is available for all the table)

Les dessevts

Cliitiaust au Miel de Callure, 2/7€

Tatves et Samplemousse
Hot Alaska Style Honey Pear and Grapefruit Cake

Sewtfte Cliaud au Clhocolat Umer 27 €

Hot Bitter Chocolate Soufflé..

Vactievin Glace aux Fudts Exaliques

Iced « Vacherin » with exotic Fruits 27 €
Tarte Tatin a netve Fagorn,
Glace i ta Cannelle 27 €

Warm Apple Tart our Way, Cinnamon Ice Cream

Cliovguettes « Fagon SPrafitevale »,
Créme Glacee au Cavamel d Crange, Sauce Chacolat 27 €

Profiterole-style cream puffs with Orange Caramel Ice Cream, Chocolate Sauce

(Nos desserts demandent 25 minutes de préparation)
(All of our pastries require 25 minutes of cooking)

Clhef Fiitissien, Codvic Lejeune



Merne de U Tmpevatvice
720 €

Homard Toeclie,

Endives Cuites et Couves. Chutney d Clgrians au Gingemtive, Sauce Uigre Dawce a ba Cardamane et el

Poached lobster, Raw and Braised Endives, ginger onion Chutney, Cardamone and Honey sweet and sour sauce

Rowgets,
ene Fitets Sailes, Cliipivans et Riz Coemenx, Sauce a Céncre aw Siment d Espelette.
Pan Fried Fillet of Red Mullet Served with a Creamy Rice, Squid Ink and Espelette Pepper Sauce

Tigean,

Ritie, Canapé Gavri d une Cancassée de Clhampigrons de Saisan et Peatitles, Sawce Salmis.

Roasted Breast of Pigeon with Seasonal Mushrooms and Salmis Sauce

Framages de Frarce.
Selection of French Cheeses

Tarte Tatin a netve Fagorn,
Glace & la Cannelle

Warm Apple Tart our Way, Cinnamon Ice Cream

(Ce merue est sewi powy taute ba talite)
(This menu is available for all the table)

Les dessevts

Cittorest aw Miel de Callure,
Tacves et Samplemaosse
Hot Alaska Style Honey Pear and Grapefruit Cake

Sewtfte Cliaud aw Clhocolat Umer
Hot Bitter Chocolate Souffle.

Vactievin Glace aux Fudts Exaliques

Iced « Vacherin » with exotic Fruits

Tarte Tatin a netve Fagorn,
Glace & la Cannelle

Warm Apple Tart our Way, Cinnamon Ice Cream

Clionguettes « Fagon SPrafitevale »,
Créme Glacee au Cavamel d Crange, Sauce Chacelat

Profiterole-style cream puffs with Orange Caramel Ice Cream, Chocolate Sauce

(Nes dessents demandent 25 minutes de préparation )
(AU of cur pastiies nequire 25 minutes of cocking)

Chef de Cuisine, Jean-Mavie Gauticr

27€

27 €

27 €

27 €

27 €



