
Printemps 2017



Prix, taxes et service inclus / Prices are net

POUR COMMENCER
STARTERS 

SAUMON D’ÉCOSSE 28 €
Confit à l’huile d’olive - asperges blanches - amandes - citron - betteraves rouges 
SCOTTISH SALMON : confit in olive oil - white asparagus - almonds - lemon - beets

FOIE GRAS D’OIE 30 €
Mi-cuit - asperges vertes - bœuf holstein maturé et mariné - croûtons
GOOSE LIVER FOIE GRAS : terrine - green asparagus - marinated and cured holstein beef - croutons

ANGUILLE FUMÉE 28 €
Œuf cuit parfait - voile de pommes de terre rattes - champignons eryngii 
SMOKED EEL : poached egg - light potato cream - eryngii mushroom

LANGOUSTINES D’ISLANDE ET CAVIAR 48 €
En carpaccio - caviar «osciètre prestige» maison Kaviari - crème aigre - agrumes
ICELAND PRAWNS : Carpaccio - caviar «osciètre prestige»  - sour cream - citrus

ASPERGES BLANCHES À LA « FLAMANDE » 26 €
Œuf dur - beurre demi-sel - persil frisé - noix de muscade
WHITE ASPARAGUS « À LA FLAMANDE » : boiled eggs - salted butter - parsley - nutmeg

POISSONS
FISHES

OMBLE CHEVALIER 30 €
Mi-cuit - radis de couleurs - purée d’oignons - poivrons doux
CHAR : radishes - onion puree - sweet bell pepper coulis

BAR DE LIGNE 34 €
Asperges blanches - coppa di Parma - fèves - sauce maltaise
WILD SEA BASS : white asparagus - Parma coppa proscuitto - fava beans - maltaise sauce 

HOMARD BRETON 50 €
Fregola sarda - agrumes - racines de printemps - bouillon « tom kha kai »
BLUE LOBSTER : fregola sarda pasta - citrus - spring root vegetables - « tom kha kai » broth

DAURADE ROYALE 32 €
Tomates confites au romarin - aubergines - crème parmesane
SEA BREAM : sun-dried tomatoes with rosemary - parmesan - eggplant

COIN VÉGÉTARIEN
VEGETARIAN CORNER

RISOTTO PRINTANIER :  25 €
Jeunes légumes de saison - coulis de poireaux - croustillant de comté
SPRING RISOTTO : young seasonal vegetables - leek coulis - comté cheese crisp

A votre disposition – une carte détaillant les ingrédients allergènes. 
At your disposal – a specific menu with the allergenic ingredients



Prix, taxes et service inclus / Prices are net

VIANDES
MEATS

CANETTE DE CHALLANS : 30 €
Chutney d’oignons rouges - raisins secs blonds - pois chiches - carottes nouvelles au cumin
CHALLANS DUCKLING BREAST : red onion chutney - golden raisin - garbanzo beans - young carrots cumin

AGNEAU DE PRÉS SALÉS 36 €
Côte - selle - épaule confite - courgettes - aubergines - salade pastorale - estragon
“PRÉS SALÉS” LAMB : chop - saddle - confit shoulder - zucchini - eggplant - spring salad - tarragon

PORC IBÉRIQUE :  32 €
Entrecôte rôtie - asperges - Belle de Fontenay - chorizo - gel de cornichons - jus de viande pimenté
IBERIAN PORK RIBEYE : simply roasted - asparagus - potatoes - chorizo - pickle jelly -  spiced gravy

TOURNEDOS DE BŒUF « BLACK ANGUS D’ABERDEEN » :  38 €
Artichauts - cébettes grillées - réduction au vin rouge
ABERDEEN BLACK ANGUS BEEF FILET : artichokes - grilled green onions - red wine reduction

CÔTE DE BŒUF DE L’AUBRAC (POUR 2 PERSONNES) : 48 €/pers
Oignons frits - pommes pont-neuf - jeunes pousses - béarnaise

“AUBRAC” PRIME RIB OF BEEF (FOR 2 PEOPLE) :  
fried onions - pommes pont-neuf potatoes - mixed greens - béarnaise sauce

MENU « LE ROYAL »
PATIENCE
�

FOIE GRAS D’OIE
Mi-cuit - asperges vertes - bœuf holstein maturé et mariné - croûtons

GOOSE LIVER FOIE GRAS : terrine - green asparagus - marinated and cured holstein beef - croutons

*Découverte de la Moselle Luxembourgeoise…

�
BAR DE LIGNE

Tomates confites au romarin - aubergines - crème parmesane
WILD SEA BASS : sun-dried tomatoes with rosemary - parmesan - eggplant

*…une région, un blanc…

�
AGNEAU DE PRÉS SALÉS

Côte - selle - épaule confite - courgettes - aubergine - salade pastorale - estragon
“PRÉS SALÉS” LAMB : chop - saddle - confit shoulder - zucchini - eggplant - spring salad - tarragon

*.....Sur la route du Bordelais

�
LA POMME CANNELLE : 

Comme une tatin caramel et pommes confites - compotée tiède à la cannelle - glace vanille
LA POMME CANNELLE : preserved apple in caramel - apple and cinnamon compote - vanille ice cream

69 € (hors boissons)
*Accord mets et vins 29 €/pers.

(Uniquement le soir, disponible pour l’ensemble des convives)


