
 

 

 

 

 

 

 

 

Christophe Raoux, « Meilleur Ouvrier de France 2015 », 

Jérôme Rioux, Chef Exécutif, 

Cyril Domicent, Chef Pâtissier, 

Et leurs équipes, sont heureux de vous présenter leur carte de saison 2021. 

 

 

 

 

 

 



Entrées 
Pâté en croûte de lièvre, pickles de girolles / coing / amandes   21.00€ 

Carpaccio de saumon d’Écosse, pomme / betterave / raifort    19.00€ 

Œuf fumé / mollet, crème Dubarry et cresson      16.00€ 

Fine tarte de champignons, Ossau Iraty / noisettes     17.00€ 

 

Poissons 

Thon rouge juste snacké, fenouil fumé / braisé et algues Hiyashi Wakamé 24.00€ 

Saint-Jacques rôties, salsifis / topinambours, pancetta grillée     25.00€ 

Homard en ravioles, radis / ail noir, bouillon coriandre / gingembre  29.00€ 

   

Viandes 
Volaille jaune parfumée à la coriandre, aligot de maïs / pop-corn    22.00€ 

Filet de bœuf au lard Colonnata, pommes Macaire, bacon grillé / comté  27.00€ 

Croustillant de ris de veau et foie gras, risotto de riso au jus corsé    25.00€ 

 

Fromages et Desserts 
Merci de commander vos desserts en début de repas. 

Chariot de fromages affinés           9.00€ 

Le chocolat grand cru du Pérou / rocher craquant       9.00€ 

Mangue et coriandre, biscuit coco, crémeux à l’avocat      10.00€ 

Parfait glacé marron, nougatine sésame        10.00€ 

La poire, caramel / fève de Tonka         10.00€ 

           

  

 
Prix nets en € / taxes et service compris 



 

Menu « Retour du Marché »        48.00€ 
Ce menu change tous les lundis 

Entrée 

/ 

Plat 

/ 

Sélection de fromages affinés de la Maison Dubois. 

/ 

Dessert. 

 

 

Menu « Dégustation »         65.00€ 
Menu servi pour l’ensemble des convives 

Amuse-Bouche 

/ 

Carpaccio de saumon d’Écosse, pomme /betterave et raifort 

/ 

Thon rouge juste snacké, fenouil fumé / braisé et algues Hiyashi Wakamé 

/ 

Croustillant de ris de veau / volaille, risotto de riso au jus corsé 

/ 

Sélection de fromages affinés de la Maison Dubois. 

/ 

Le chocolat grand cru du Pérou / pain de Gênes praliné 

           
Prix nets en € / taxes et service compris 



 

Menu « Affaires »         37.00€ 
Menu servi uniquement le midi, hors weekends et jours fériés 

Veuillez consulter notre Maître d’Hôtel pour les suggestions de la semaine 

Entrées/plat  

Ou  

Plat/dessert 

/ 

Un verre de vin 

/  

Un café 

 

 

 

 

 

 

Menu Enfant           12.00€ 
Jusqu’à 12 ans 

Suprême de volaille, frites 

/ 

Duo glacé vanille framboise 

        
Le document récapitulatif allergènes est en libre accès et consultable auprès de nos équipes. 

Prix nets en € / taxes et service compris 


