MISES EN

BOUCHE ENTREES

* Oerfs de cadle mimosa— crevettes * Jowrdre duw matin— asperges de l'ile et
' ‘ | ‘ ' nordiques & salade de micro-pousses. saumon gravelax.
\ | |
* DBruuschetta — tomates cerises rouges et * Sanna cotta salé— feta & coulis de
;V | l | | , jaunes & basilic. poivrons rouges.
i LR KLU ERTIY YR I|Il||,
* Gretorn— porc et veau baratté au gras de * Jalade —endives & canard séché.
~ - - canard.
[ i /2 \ l \/ [ /] \ [ (‘) ( > l\\[ Fartare— saumon fumé, avocats & micro-
( - v e AW , > . .
3 * Mousse r/gﬁze/ de voladle — eau de vie de pousses.
L
I ) I ' ' [ / I [ I l ' bleuet & zeste d’orange confite. )
' A | l Yery<ine— concombre, saumon fumé, gelée

o Mirni sandwich, gridlé— mozzarella, & chantilly au citron.

épinards, bacon & asperges.
Y eryiree— mousse de concombre, chévre,

G ST R O N O I\/l | Q U E * Howumows — feves blanches a la Syrienne & noix & tomates cerises.
A pita grillé.

Yeryrne — céleri, fromage bleu & pommes.

Yeryine — creme froide de chou-fleur &

9 h * Brochette de maqgrelt de canard— séché

et fumé, boules panées de mozzarella, tomates

cerises & basilic. gorgonzola.

o Jowvendr de Diane (711&1‘6/‘ tartine de » Mini cr Cpes aw sarrasa jambon a l'os,

fromage labneh mi-chévre, cheddar vieilli, asperges & cheddar vieilli.

LE TERRA'N DE concombre & lardons. ()/ . Noix de Saint-]
* Garpaccio— Noix de Saint-Jacques,
C e J E U D U C H E F ) : * Ganapé de trudte royale —« Canape of the betteraves & radis de couleur.
1@ 58

;\\ AN\ . Q ) N // ) year 2017 » de I'un des meilleurs traiteurs de

<7/<:": \\“C/ P\)& Z 7\{} ' Londres : Rocket Food.
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RAEWA 7

o Omelette baveuse /17/1/;11&'@/1/1@— oeufs de

caille & truffe italienne.




OEUFS

* _Je nid d’amowr— de la chef Julia Sedefdjian,
Baieta, Paris.

* [ savew des bods— du chef Gilles

Gougeon de ’Auberge du Vieux Puits,
Fontjoucouse.

o _fe fenmuel DBeénédict — créé en 1792, du
maitre d’h6tel Oscar Tschirky du Waldorf
Astoria, New-York.

° ﬁcoco{t@(ﬁgmnwwzma/@— du chef
Laurent Kleczewski, Le Colombien,
Offranville.

* Ja tartiflette guébécoise en cocotte— de

votre chef favori, Ile d’Orléans.

° foegﬂmqy&— du chef Sébastien Devos,

champion du monde 2021 de la Rétisserie
d’Argent, Paris.

o L oerf mollet sur sor nid crowustillant — du

chef Samuel Albert, Les Petits Prés, Angers.

*_{vewf florentin— du chef Philippe Echebest,

Le Quatriéme Mur, Bordeaux.

o _fe chaud-froid doenf aw sirop d érable
— du chef Alain Passard, CArpege, Paris.

° [t oewf mewrette en cocotte — du chef David
Rathgeber, LAssiette, Paris.

s /e ‘V%— Oeuf florentin trois étoiles Michelin
du chef Frédéric Anton, Le Jules Verne, Paris.

DESSERTS

* _fa todle o artiste— Panna cotta au yaourt

grec ala vanille & coulis de petits fruits.

° ﬁ/eﬂt@ bouchée de la reie— feuilleté

fourré de chantilly aux fruits de saison.

° ﬁ(g/ﬂt{/p de créme chiboust — recette

secréte de votre chef favori.

* farosace CAHI}%W_ carpaccio de
fraises, basilic du jardin & réduction de

balsamique.

* _Je cannoli revisité — crépes frites,

pistaches & zeste d’oranges confites.

* _/a salade— fraises & bocconcini.

° ﬁWOkOlb_ Etages de tuiles frites,

chantilly & petits fruits.

° ﬁtmf@/wﬂw@ wﬁoé/om— pommes et

cannelle.

* /e salami— chocolat, pistaches & menthe.

o Lo salé-sucré de (Fsle— fraises & tomates

cerises anciennes.

MOCKTAILS

*_{é maygarita— lime & canneberge
o _fa limonade rosée de Glémence
* _Je solstice d'été — du mixologue Jako

Cristofaro

° Q/%W ceasar- tmprooesé— de Marilou
* (& limonade— d’ Anne et Stéphane

* _/¢ sour~— pamplemousse & romarin

° ﬁ&a@/m blanclie — poire & pommes
o _fe mimosa crémeux cﬁf/(‘]/oe&

*_/¢ mojito — mangue & menthe

° ﬁﬁeﬂ/[a/zt— pamplemousse & cassis

BREUVAGES

12 bol de café aulait & nespresso
o Lexpresso o 12 chocolat chaud
o 12 double eapresso  ® L thé

*_/e cappuccino
o 12 bodum

® /& tisane

* _[eyerba maté
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