ENTREES

LE CAVIAR KRISTAL DE LA MAISON KAVIARI
Saint-Jacques en tartare, mousseline de pomme de terre 64€

LA SAINT-JACQUES « TEION CHORI »
rémoulade de topinambour & tourteau, pickles de betterave 52€

L’CEUF « ONSEN » DE LA FERME DES GALACHES
truffe noire Melanosporum, oignons doux des Cévennes, émulsion a la noisette 60€

LE JARDIN ROYAL D’HIVER

minis légumes de la Vallée de la Loire d’Eric Roy, crémeux chou-fleur,
émulsion coco-citronnelle 48€

PLATS

LA DAURADE ROYALE DE LIGNE
poireau crayon grillé, oseille de la Ferme de la Sauvagerie, bouillon au shiitake 75€

LE FILET DE BCEUF ANGUS
eryngii au Binchotan, chou rouge au gingembre, sauce Moutarde de Meaux 72€

LE RIS DE VEAU
carotte au café et kumquat, pomme Bintje fumée, sauce vin jaune 75€

LA LOTTE ROTIE
épinards au guanciale et riz grillé 68€

LE BCEUF WAGYU A4 AU BINCHOTAN (origine japonaise)

persil tubéreux et son tartare Wagyu daikon-wasabi 120€
FROMAGES
LA SELECTION DE FROMAGES DE FRANCK FAIVRE 28€

LE BRIE DE MEAUX FERMIER
pomme Granny Smith & Golden, huile de noix du Beaujolais 24€

DESSERTS

LE MONT-BLANC

parfait glacé au marron, creme givrée au rhum & marron, meringue, sorbet yuzu 28€
L'EBENE
soufflé au chocolat noir, Gianduja, glace vanille & sa Gavotte a la créme noisette 32€

LE CIT(R)RUS
sorbet clémentine, mousse tangelolo, meringue glacée au yuzu, marmelade agrumes  32€

Produits Faits Maison
Nos prix s’entendent toutes taxes et service compris




INSPIRATION AU VOYAGE en 7 haltes a 185€
Pour 'ensemble de la table jusqu’a 13h au déjeuner et 21h au diner

L'harmonie Mets et Vins a 110€
Sélection de 6 verres de vin de 8cl

LE CAVIAR KRISTAL DE LA MAISON KAVIARI
Saint-Jacques en tartare, mousseline de pomme de terre

L’OURSIN
kabotcha et tamari

L’"CEUF « ONSEN » DE LA FERME DES GALACHES
truffe noire Melanosporum, oignons doux des Cévennes,
émulsion a la noisette

LA DAURADE ROYALE DE LIGNE
poireau crayon grillé, oseille de la Ferme de la Sauvagerie,
bouillon au shiitake

LE RIS DE VEAU
carotte au café et kumquat, pomme Bintje fumée, sauce vin jaune

ou

LE BEUF WAGYU A4 AU BINCHOTAN origine japonaise (+35€)
persil tubéreux et son tartare Wagyu daikon-wasabi

SELECTION DE FROMAGES DE FRANCK FAIVRE

LE CI(T)RRUS
sorbet clémentine, mousse tangelolo,
meringue glacée au yuzu, marmelade agrumes



PROMENADE en 5 haltes a 125€

L'harmonie Mets et Vins a 85€
Sélection de 5 verres de vin de 8cl

LE JARDIN ROYAL D’HIVER
crémeux chou-fleur, émulsion coco-citronnelle

ou

LA NOIX DE SAINT-JACQUES « TEION CHORI »
rémoulade de topinambour et tourteau

LA LOTTE ROTIE
tombée d’épinards, guanciale et riz grillé

LE FILET DE BGEUF ANGUS
eryngii au Binchotan, chou rouge,
sauce Moutarde de Meaux

LE BRIE DE MEAUX FERMIER
pomme Granny Smith, Golden, huile de noix

L’EBENE
soufflé au chocolat noir, Gianduja, glace vanille

ou

LE MONT-BLANC
parfait glacé au marron, rhum & marron, sorbet yuzu



BALADE en 4 haltes a 95€
L'harmonie Mets et Vins a 65€
Sélection de 4 verres de vin de 8cl

BALADE en 3 haltes a 70€
Pour le déjeuner en semaine (hors jours fériés)

LE JARDIN ROYAL D’HIVER
minis légumes de la Vallée de la Loire d’Eric Roy,
crémeux chou-fleur, €mulsion coco-citronnelle

LA LOTTE ROTIE
tombée d’épinards, guanciale et riz grillé

LE BRIE DE MEAUX FERMIER
pomme Granny Smith, Golden,
huile de noix du Beaujolais

LE MONT-BLANC
parfait glacé au marron,
creme givrée rhum & marron, meringue, sorbet yuzu



