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APERITIFS

OLIVES MARINEES — $6

NOIX FUMEES — $8
ARANCINIS — $9

CROQUETTES DE SMOKED MEAT —
$12

COCKTAIL DE CREVETTES — $76

Q

HUITRES FRAICHES — 6/248
Mignonette du moment

CRUDO VEGETAL — $712
Curcubitacés, pomme verte, radis,
avocat, ponzu

TARTARE DE BOEUF — $79
Aromatique thai, garniture classique

CREVETTES NORDIQUES — $20
Lait de coco, kiwi, arachides, lime

CEVICHE PETONCLES — $28
Fruits rouges, basilic, chili fermenté

A-COTES

ALIGOT — $9

PAIN DU MOMENT — $9
CHAMPIGNONS SAUVAGES — 811

LEGUMES DE SAISON — $12

ENTREES

STEAK DE TOMATE — $79
Gras de canard, brioche, gremolata,

HALLOUMI GRILLE — $20
Demi glace végétale, émulsion de cajou,
champignons grillés

VITELLO TONNATO — $271
cdpres, citron, anchois, jaune d'oeuf

SAUMON PLEIN-GOUT — $22
Tataki, ognion, concombre, mascarpone

MOELLE & RIS DE VEAU — $23
Croiitons, topinambour, citron, persil

PLATS

TRUITE FUMEE — 318
Jus de viande, champignons, chou-fleur,
ail noir

PAELLA DE PIEUVRE — $33
Chorizo, tuile de riz, coque, volaille

CABILLAUD GRENOBLOISE — $35
Beurre blanc aux agrumes, légumes de
saison

POITRINE DE CANARD — 4718
Carottes, péches, oignons farcis

COTE DE VEAU — $52
Poireau, vinaigrette, lardon, olive

CONTRE-FILET AAA VIELLI — 55$
Koji, polenta, asperges, champignons

A PARTAGER

L
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SAUMON CROUTE — $90
Asperges grillées, choux de bruxelle croustillants, pomme de terre confite

CARRE D'AGNEAU — $745 N P
Chimichurri a la menthe, polenta, léqumes de saison g
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COTE DE BOEUF — $780

Gratin dauphinoise, béarnaise, léqumes de saison LE MATTRE
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