
Menu quatre  temps :  125 euros
Menu s ix  temps :  175 euros

Tru ite  Arc  en  c ie l
gar iguette  P lougaste l  et  ba ies  de  T imur

Langoust ine
cédrat ,  basi l ic  Tha ï

Art ichaut  bouquet
Piacent inu  d i  Enna et  saf ran  du  Jura ,  

Maison Rosel la  40 ans Balsamique

Spaghett i
pistacchio ,  aneth ,  cav iar  Kr ista l ,  v in  jaune

Omble  A l is
var iété  de  choux ,

 pommes de ter re  rôt ies ,  consommé

Ris  de  Veau Maison Chapin
betterave ,  roquette ,  sésame

Pigeon Fermier  du  Poitou
chou rouge,  lavande

Nuage b lanc
yaourt ,  h ib iscus b lanc ,  sésame 

Caviar  Osciètre  et  v in  de  pa i l le  
kumquat  carotte  et  g ingembre



Four-course Menu:  125 euros
Six-course Menu:  175 euros

Trout  “Arc  en  C ie l ”
 gar iguette  P lougaste l  st rawberry ,  T imur ’s  bay  

Dubl in  prawn
cit rus ,  tha ï  basi l  

Art ichoke bouquet
Piacent inu  d i  Enna and saf f ron  f rom Jura ,

Maison Rosel la  40 years  Balsamic

Spaghett i
pistacchio ,  d i l l ,  Kr ista l  cav iar ,  v in  jaune

Omble  A l is
var iety  of  cabbage,

 roast  potatoes consommé

Veal  sweetbread Maison Chapin
beetroot ,  rocket ,  sesame

Pigeon Fermier  du  Poitou
red  cabbage,  lavander

White  C loud
Yogurt ,  white  h ib iscus,  sesame

Ossietra  Cav iar  and V in  de  Pai l le
kumquat  and g inger


