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o_/¢ crostin ¢ lavocat, oe(tfak cadlle
aw/t/at, créme c/’o'g/zom et créme de

o_/2 crostind, omelette du (Q)’Jé/o& &
Seta

*_Je crostini, saumon fiumé & pesto de

corcandre

Lf@ crosta, recotta, nowsettes rotees
& carpacceo de l/%& daliennes

o_Je mdle-feudle, mousse de mortadelle
a&wﬁmﬂu/m e(fﬁ()lﬂ((ty& de brebis

Oﬁnwmym rillettes de /u'ﬂlaa’e &

lfltl&(}a/%loﬂﬁ

®_Ji& noix de Jadnt- ﬁzcgzae& & tudle
worifore — 2¢ prix Country Life, Londres (2019)

o /e royal de trude frrnée — 19 prix
Country Life, Londres (2019)

o_/¢ tartare de thorn swr cﬁ%& de nore

hd ,ﬁ %ma(y0 Jarnto

LE FROID

o_Lavocat-crevette revisdé dans urn
espre gastronomegue

A

o_fos asperges de /f% yamborn swrlos
a leérable et sawce maltaise

* fa buryata, aspepges de (S et
autres touches ensoledlées

(7 carpacceo de chatrow awx cug

/,vot'af'e&

o fos carpacceos (&/J'aamom(y/‘cw/aw &
de t/‘m}f(:/ﬁ}/né&, tartares a{’aaﬁe/:(/ea
de [ Se & de éelfe/'aue&(/'uuﬂe&

. ﬁ(ﬁm  gras c/@/uhtat/& ae torclor
& carpacco- de thon — Entrée signature

du chef Eric Rupert, Le Bernardin, NY, 3 étoiles
Michelin

*_Jes oeufs de cadle mimosa &
creveltes /w/'(ﬁ'gue&

(772 soupe de melon (f(uya/néom swr<los
a lérable

. Wcm/waﬂ Isabelle, truce, ﬁ/ne@

et rosace de betteraves jaunes




LE CHAUD

LES OEUFS'LYMPIQUES
D'ETE

LE SUCRE

o /e carbonara ¢ la /,tOI'céeliw

aw fromage libanacs & frgues

/z/a/zcéa/ &sor grandé a &b/%z/aw‘a’e

72 CO?!M”@ Je cu/zﬁjacgue&

o ,?%/ croustade de parmesarn &

(ga/'/ulfa/‘@ crémeuse awx mordles

U j@ /ﬁlméw/ aux f/foagﬁw}uye& de
aw levadn

‘ﬁ@?w & la marocaine, boulettes
d agneay feta & épinard

o //wz}va/@J’a[/zt-(%cqu&s&, /J/eaﬂole&

nows & creéme aw /m&ﬂly/

'%ﬁoy)eﬂe@%ﬁcomch(r, sauce
auwxe ltomates ancestrales, chorizo &

tomates de llotel fancester &
carpacceo de ﬁgﬁﬁ daliennes

o_/2 bénédictin towut en nuqge el sa sauce
feollandlacse — Yves, lle d'Orléans

° fa cocoﬂ@(ﬁgonlwﬂna/za/@ — chef

Laurent Kleczewski, La Table D’Elka, Varengeville-sur-
mer, 1 étoile Michelin

o/ ‘omelette sowfflée & créme aw
/;a/'/ne&a/& —— chef Donato Russo, Le Mirazur,

Menton, 3 étoiles Michelin

o_/e rid o armeocr— chef Julia Sedefdjian,
Baieta, Paris, 1 étoile Michelin

sauce @ la créme de sésame, caviar &

tomates cog?te& chef Assaf Granit, Le
Boubalé, Paris, 1 étoile Michelin

o [ oewf mayornnadse — chef Robin Filteau
Boucher, Parapluie, Montréal, Bib Gourmand Michelin

®_/a savewr des bods — chef Gilles Goujon,
Auberge du Vieux Puits, Fontjoucouse, 3 étoiles
Michelin

o /e soled levart, créme de mais aw
curcuma, &a/miw'cﬁ/( g/lt]/é aux ofgnons
cog?zts: e{ﬁ'oﬂuge/ Gomté, &paey"ck/

cane pocké — Yves, lle d'Orléans
(W72 mc@&fom de saison & son oeé//a@
cane poc/hé — Inspiration Daniel Vézina

o_/2 VYL florertire — chef Frédéric Anton,
Le Jules Verne, Paris, 2 étoiles Michelin

®_/a cocotte a’&/aede& & creme

(772 coupe a’emaa’ca/%zone, dattes &

/aca/ze&

o_/2 crostind, bruschetta aua(/ﬁ:cu&e& de
/fWA@ & creme éaéamw

oﬁﬁldaﬂfﬂt&cﬁ%&&lﬁ éeg@ &

betteraves rouges

o 14 fondue de chocolat blanc, menthe
& fraises de (e

. ,%MW die matin, créme
palissiére et créme G%a/zﬂlé(//

LZ%JV&/JO/@'O/& & la creme Glantdly
& fraises de (e

. ﬁﬁéeﬁ@ bradsée, m/ozza/'e//a/ﬁe&cw,
punent & creme éals:cmu’gae

°_/e tiramisu




