
M E N U  D É J E U N E R  D E S  0 5  &  0 6  A V R I L  2 0 2 6

1 1 0 �  B O I S S O N S  C O M P R I S E S

T U R B O T  E N  É C A I L L E  D E  H O M A R D

asperges blanche fondantes au jus de têtes,  une moussel ine à la verveine

Turbot in lobster  scales,  tender whi te asparagus wi th head ju ice, verbena moussel ine

Œ U F  D E  L A  F E R M E  D E  V I L L E N E U V E  P O C H É

mijotée d’asperges ver tes et  c i t rons conf i ts ,  une hol landaise et caviar  séché

Poached egg f rom Vi l leneuve farm, s immered green asparagus and preserved lemons,

hol landaise sauce and dr ied caviar

A G N E A U  D E  L A I T ,  P R E S S É  D E S  É P A U L E S  E T  R I S ,  C Ô T E  R Ô T I E

chart reuse aux légumes pr intaniers  et  p is tou à l ’a i l  des ours,  un jus court

Milk- fed lamb, pressed shoulder and sweetbreads, roasted chop, spr ing vegetable chart reuse

with wi ld gar l ic pis tou, l ight  jus

É C U S S O N  D E  C H E Z  C O M B E B E L L E

t ruf fes de saison et miel

Combebel le “Ecusson” cheese, seasonal t ruf f les and honey

F R A M B O I S E S  F R A Î C H E S

br ioche feui l letée maison, crémeux à la f leur  d’oranger et  cardamone

Fresh raspberr ies,  house-made laminated br ioche, orange blossom and cardamom creamy

Pâques



M E N U  D Î N E R  D U  0 5  A V R I L  2 0 2 6
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T U R B O T  E N  É C A I L L E  D E  H O M A R D ,

asperges blanche fondantes au jus de têtes,  une moussel ine à  la verveine

Turbot in lobster  scales,  tender whi te asparagus wi th head ju ice, verbena moussel ine

Œ U F  D E  L A  F E R M E  D E  V I L L E N E U V E  P O C H É

mijotée d’asperges ver tes et  c i t rons conf i ts ,  une hol landaise et caviar  séché

Poached egg f rom Vi l leneuve farm, s immered green asparagus and preserved lemons,

hol landaise sauce and dr ied caviar

A G N E A U  D E  L A I T ,  P R E S S É  D E S  É P A U L E S  E T  R I S ,  C Ô T E  R Ô T I E

chart reuse aux légumes pr intaniers  et  p is tou à l ’a i l  des ours,  un jus court

Milk- fed lamb, pressed shoulder and sweetbreads, roasted chop, spr ing vegetable chart reuse

with wi ld gar l ic pis tou, l ight  jus

É C U S S O N  D E  C H E Z  C O M B E B E L L E

t ruf fes de saison et miel

Combebel le “Ecusson” cheese, seasonal t ruf f les and honey

F R A M B O I S E S  F R A Î C H E S

br ioche feui l letée maison, crémeux à la f leur  d’oranger et  cardamone

Fresh raspberr ies,  house-made laminated br ioche, orange blossom and cardamom creamy

B O N B O N  D E  L A N G O U S T I N E  E T  C É L E R I

pulpe aux t ruf fes Mélanosporum, une v inaigret te

Langoust ine and celery bonbon, black Melanosporum t ruf f le pulp, v inaigret te

S A I N T - J A C Q U E S  D E  L A  B A I E  D E  S E I N E  R Ô T I E  E T  S O U F F L É E

mori l les et  crème de bardes au v in jaune

Roasted and puffed Bay of Seine scal lop, morels  and bard cream wi th V in Jaune

Pâques



M E N U  V É G É T A R I E N
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C É L E R I S O T T O  A U X  P R E M I È R E S  M O R I L L E S

chips et  croûtons,  une crème de v in jaune

Risot to de céler i - rave aux premières mor i l les de saison, chips et  croûtons,  crème au v in jaune

F R I C A S S É E  D E  L É G U M E S  A U D O I S

cuis inés en bar igoules et  t ruf fes Mélanosporum, condiments t ruf fés

Audois vegetable f r icassée cooked en bar igoule wi th black Melanosporum t ruf f le,  t ruf f le

condiments

A S P E R G E S  B L A N C H E S  E T  V E R T E S

une moussel ine à la verveine

White and green asparagus,  verbena moussel ine

É C U S S O N  D E  C H E Z  C O M B E B E L L E

t ruf fes de saison et miel

Combebel le “Ecusson” cheese, seasonal t ruf f les and honey

F R A M B O I S E S  F R A Î C H E S

br ioche feui l letée maison, crémeux à la f leur  d’oranger et  à la cardamone

Fresh raspberr ies,  house-made laminated br ioche, orange blossom and cardamom creamy

Pâques
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Pâques

C É L E R I S O T T O  A U X  P R E M I È R E S  M O R I L L E S

chips et  croûtons,  une crème de v in jaune

Risot to de céler i - rave aux premières mor i l les de saison, chips et  croûtons,  crème au v in jaune

F R I C A S S É E  D E  L É G U M E S  A U D O I S

cuis inés en bar igoules et  t ruf fes Mélanosporum, condiments t ruf fés

Audois vegetable f r icassée cooked en bar igoule wi th black Melanosporum t ruf f le,  t ruf f le

condiments

A S P E R G E S  B L A N C H E S  E T  V E R T E S

une moussel ine à la verveine

White and green asparagus,  verbena moussel ine

É C U S S O N  D E  C H E Z  C O M B E B E L L E

t ruf fes de saison et miel

Combebel le “Ecusson” cheese, seasonal t ruf f les and honey

F R A M B O I S E S  F R A Î C H E S

br ioche feui l letée maison, crémeux à la f leur  d’oranger et  à la cardamone

Fresh raspberr ies,  house-made laminated br ioche, orange blossom and cardamom creamy

Œ U F  D E  L A  F E R M E  D E  V I L L E N E U V E  P O C H É

mijotée d’asperges ver tes et  c i t rons conf i ts ,  une hol landaise

Poached egg f rom Vi l leneuve farm, s immered green asparagus and preserved lemons,

hol landaise sauce

P E T I T S  P O I S  C U I S I N É S  À  L A  F R A N Ç A I S E

 o ignons f ra is  fumés, sucr ine et a i l  noi r

Peas cooked à la f rançaise, smoked spr ing onions,  sucr ine let tuce and black gar l ic


