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SELECTION DE CAVIARS — CAVIAR SELECTION SUR LE GRILL - FROM THE GRILL
Caviar Oscietra Sturia - France 509 220 Tentacule de poulpe 51
Octopus tentacle
Caviar Oscietra Sturia - France 100g 420
Filet de daurade royale 51
Caviar Beluga Sturia - France 50g 600 Gilthead seabream fillet
Caviar Beluga Sturia - France 100g 1200 Sole entiére (200g) 75

Whole sole (200g)
Tous nos caviars sont servis avec un accompagnement de
blinis, blancs et jaunes d’ceufs durs, cdpres, persil,
créme acidulée et oignons.
All our caviars are served with blinis,

Gambas géantes tigrées (5 piéces) 48
Giant tiger prawns (5 pieces)

hard-boiled egg whites and yolks, capers, parsley, Elldet dHetrOUQet 38
sour cream and onions. € mutte
, Filet de boeuf Black Angus (180g) 79
ENTREES - STARTERS Black Angus beef tenderloin (180g)
Carpaccio de langoustine, caviar Osciétre, vinaigrette tagéte 58 Cotelettes d’agneau fermiére du Pays d'OC 82
Langoustine carpaccio, Oscietra caviar and tagetes vinaigrette Farm-raised lamb cutlets from Pays d'OC
Escargots de Bourgogne traditionnels (6 piéces) 21 Poitrine de volaille Tauzin 55

Traditional Burgundy snails (6 pieces) Tauzin poultry breast

Tomate ananas imprégnée au basilic pourpre, créme fumée 19

ot f Jersiai r r rsonn 11
Pineapple tomato infused with purple basil and smoked cream Cote de boeuf Jersiais (800 gr) pour deux personnes °

Jersey ribeye steak (800g) for two people

Courgettes violon grillées, herbes, pignons de pin torréfiés 19

Grilled violin zucchine with herbs and roasted pine nuts Echine de porc tranchée, marinée 38

Sliced marinated pork loin

Tartare de boeuf Angus au couteau, 34

huile de cardamome noire Chaque suggestion « SUR LE GRILL » est accompagnée d’une
Hand-cut Angus beef tartare, black cardamom oil garniture et de la sauce de votre choix

Fricassée d'encornet au chorizo & girolles 26 AIl"ON THE GRILL" dishes are served with a side

; . ) . . and a sauce of your choice.
Squid fricassée with chorizo and chanterelles Y

Entrée du jour 17 LES SAUCES - SAUCES 4

au déjeuner du lundi au vendredi Une sauce au choix - A sauce of your choice

starter of the day - for lunch Monday to Friday Sauce bouillabaisse - Bouillabaisse sauce

VEGETAR|EN — VEGETARIAN A4 Sauce vierge acidulée a la groseille - Tangy redcurrant sauce
Sauce tartare - Tartar sauce
Pates fraiches, pesto de persil & girolles, creme de brousse, 34 Sauce basquaise- Basque sauce

pignons de pin

Fresh pasta, parsley and chanterelle pesto, brousse cream and pine nuts

LA MER - THE SEA

Sauce herbacée - Herb sauce
Sauce béarnaise - Béarnaise sauce
Sauce poivre - Black pepper sauce
Jus d’agneau - Lamb juice

Rigatoni de homard gratinée 78
Gratinated lobster rigatoni

N . P Iy ’
Sole meuniére, pommes grenal_lles réties, beurre persillé 75 LES GARNITURES — SIDES At 12
Sole meuniére, roasted baby potatoes in parsley butter
Une garniture au choix - A side of your choice

Poisson du jour 47 Frites de pomme de terre
au déjeuner du lundi au vendredi French fries

Fish of the day - for lunch Monday to Friday Mousseline de pomme de terre

Mashed potatoes

LA TERRE — THE LAND

Piperade a I'Espelette
Piperade with Espelette pepper
Fraicheur de boeuf Jersais mariné, riz jasmin, sauce herbacée 62

Marinated Jersey beef, jasmine rice, herb sauce Riz jasmin parfumé au thym et citron, ciboulette

Jasmine rice flavored with lemon and thyme, chives
Viande du jour 47 Salade mesclun et herbes fraiches

au déjeuner du lundi au vendredi Mesclun salad and fresh herbs

Meat of the day - for lunch Monday to Friday i . . . .
Haricots verts de Provence huile de persil & citron confit

FROMAGES — CHEESES Provencal green beans, parsley oil and confit lemon

Fraicheur de tomate noire de Crimée marinée, servie froide

o Marinated black Krim tomato infusion (served cold)
Fromages affinés 25 ) . , ) K
Cheese selection Légumes de saison glacés ou sautés, huile florale

Seasonal vegetables (glazed or sautéed), floral oil

DESSERT A L’ASSIETTE — PLATED DESSERT

Pain perdu 26
Brioche facon pain perdu, sauce caramel, glace vanille
Brioche like a French toast, caramel sauce, vanilla icecream

Origine des viandes Boeuf : France, Espagne ; Volaille : France ; Canard : France ; Veau : France

Le personnel se tient & votre disposition pour vous renseigner sur la présence d'allergénes dans la composition des plats.
Please do not hesitate to let our team members know about the allergies you might have.

Prix en euros, taxes et service compris. Le paiement par chéque n’est pas accepté
Net prices in Euro, included VAT and service charge. Payment by cheque not accepted



MENU DEJEUNER - DU LUNDI AU VENDREDI
LUNCH MENU - MONDAY TO FRIDAY

58

Une entrée et un plat au choix
Accompagné d'un verre de vin blanc ou rouge a 12€
Starter and main course of choice
Accompanied by a glass of white or red wine at 12€

Le menu déjeuner n'est pas proposé les jours fériés
The lunch menu is not available on public holidays

BRUNCH DOMINICAL - DE 12H30 A 14H
SUNDAY BRUNCH - FROM 12:30PM TO 2PM

145

Menu cinqg plats, viennoiseries et buffet de desserts
(incluant eaux et boissons chaudes)
Five-course menu, pastry basket and desserts buffet
(including water and hot beverages)

LES GLACES DU CHEF JULIEN DUGOURD
CHEF JULIEN DUGOURD'’S ICE CREAMS

sur place ou a emporter de 12h a 18h
on site or takeaway from 12pm to épm

15

Vanille fruits rouges - Vanilla red berries

Batonnet glacé a la vanille de Madagascar, confit de fruits
rouges, fraises fraiches, framboises fraiches

Madagascar vanilla ice cream, redberries confit, fresh
strawberries, fresh raspberries

Chocolat, caramel, cacahuéte - Chocolate, caramel, peanut
Batonnet glacé au chocolat guanaja 70%, caramel,
cacahueéte caramélisée, croustillant chocolat

Guanaja 70% chocolate ice cream, caramel, caramelized
peanut, chocolate crunch

Citron basilic - Lemon basil
Batonnet glacé au citron, gel basilic, meringue
Lemon sorbet, basil gel, meringue

Vanille - Vanilla
Batonnet glacé a la vanille de Madagascar
Madagascar vanilla ice cream

Chocolat - Chocolate
Batonnet glacé au chocolat guanaja 70%, caramel
Guanaja 70% chocolate ice cream, caramel

Fraise - Strawberry
Batonnet glacé a la fraise, confit de fraise, fraises fraiches
Strawberry sorbet, strawberry confit, fresh strawberries

LES PATISSERIES SIGNATURE
DU CHEF JULIEN DUGOURD
CHEF JULIEN DUGOURD'S SIGNATURE PASTRIES

Sur place - on site
20
A emporter - takeaway
17

Le citron - Lemon

Croustillant et biscuit au citron, mousse et crémeux au citron,
gel de citron et herbe fraiche, confit de citron

Lemon biscuit and crisp, lemon mousse and cream, fresh herb
and citrus gel, candied lemon

Tarte fraise rose - Strawberry rose tart

Pate sucrée, créme d'amande, créeéme de vanille, marmelade de
fraise et de rose, fraises fraiches

Sweet dough, almond cream, vanilla cream, rose and strawberry
marmalade, fresh strawberries

Pistache fleur d’oranger - Orange blossom pistachio
Croustillant et biscuit pistache, crémeux et mousse pistache,
ganache montée pistache et fleur d'oranger, praliné pistache
Pistachio crisp and biscuit, pistachio mousse and cream, orange
blossom pistachio whipped cream, pistachio with praline

Flan vanille pécan - Vanilla pecan flan
Pate sucrée, flan a la vanille de Tahiti, praliné pécan
Sweet dough, Tahiti vanilla flan, pecan praline

Pavlova fruits noirs - Dark berries pavliova

Meringue, chantilly a la vanille, pesto de basilic, marmelade de
fruits noirs, myrtilles fraiches

Meringue, vanilla whipped cream, basil pesto, dark berries
marmalade, fresh blueberries

Religieuse chocolat noisettes - Hazelnut chocolate religieuse
Pate a choux au chocolat, crémeux de chocolat, caramel,
croustillant aux noisettes

Chocolate choux pastry, creamy chocolate, caramel, hazelnutcrisp

Tarte abricot - Apricot tart

Pate sucrée, croustillant aux amandes, marmelade d’abricot,
abricot poché, abricot frais

Sweet dough, almond crisp, apricot marmalade, poached
apricot, fresh apricot

Framboisier - Raspberry cream cake

Croustillant amande, biscuit au pain de génes, marmelade de
framboise balsamique, mousse et chantilly vanille, framboises
Almond crisp and biscuit, balsamic raspberry marmalade,
vanilla mousse and whipped cream, fresh raspberries

Saint-Honoré vanille caramel - Vanilla caramel Saint-Honoré
Feuilletage express, créme de vanille, pate a choux, caramel,
chantilly a la vanille

Puff pastry, creamy vanilla, choux pastry, caramel, vanilla
whipped cream

Notre menu vous est proposé de 12h a 14h30 et de 19h a 22h30. Une carte réduite salée est proposée I'aprés-midi.
Le menu déjeuner ainsi que les viandes et poissons du jour sont disponibles du lundi au vendredi et notre Brunch est disponible tous les dimanches.
Our menu is available from 12 p.m. to 2:30 p.m. and from 7 p.m. to 10:30 p.m. A reduced savory menu is available in the afternoon.
The business lunch menu and the meat and fish of the day are available Monday through Friday, and our Brunch is available every Sunday.

Le personnel se tient a votre disposition pour vous renseigner sur la présence d'allergénes dans la composition des plats.
Please do not hesitate to let our team members know about the allergies you might have.

Prix en euros, taxes et service compris. Le paiement par chéque n’est pas accepté
Net prices in Euro, included VAT and service charae. Pavment by cheaue not accepted



