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MENU DU MARCHE 48€

Servi du lundi au dimanche
de 11h30 a 20h

Bisque de langouste épicée
Spicy lobster bisque
ou
Tartines d’aubergines & chévre
Eggplant and goat cheese tartines
ou

Asperges blanches & vertes sauce mousseline
White and green asparagus with mousseline sauce

Petits farcis de 1égumes, comme aimait Brigitte bardot
Small stuffed vegetables, as Brigitte Bardot liked them
ou
Spaghettis aux légumes primeurs
Spaghetti with spring vegetables
ou
Volaille rétie sauce Satay, pomme purée
Roasted poultry with satay sauce and mashed potatoes

Suppléments
Plateau de Fromages Cheese platter 18€

Chariot de dessert Dessert trolle 18€

Menu du chef 89€
Entrée plat & dessert
Entrées de partage
Suggestion du chef
Chariot de dessert

ENTREES apETiZEURS 68€
Cing petites portions en dégustation en fonction du marché
Five small tasting portions, depending on market availability.

SALADE sartap
Salade romaine huile d olive extra 29€
Salade romaine huile d olive extra

Légumes grillés au feu de bois 39€
Vegetables grilled over a wood fire

Salade burrata & tomate anciennes 59€
Salade burrata & tomate anciennes

Salade de homard tiéde 145€

Salade de homard tiéde

LES CLASSIQUES 1 crassics

Bisque de langouste Lobster bisque 42€
Escargots de Bourgogne Burgundy snails 44€
Asperges blanche sauce Mousseline 49€
Foie gras d'oie fagon Tour d'argent

Tour d'Argent goose foie gras 58€
CEuf de saumon Salmon roe 48€
Saumon fumé Smoked salmon 52€
Poutargue Botfarga 56€
Caviar gris Light gray Osciefre caviar

125 grs. 250€
250 grs. 520€
500 grs. 1100€

LES PATES pasta

CEufs de saumon Salmon roe 58€
Homard & basilic Lobster & basi 88€
Foie gras & truffe Foie gras and truffles 110€
Caviar caviar 125€

POISSONS & CRUSTACES rist & SHELLFISH

Loup sauvage en croUte de sel 100 grs./ 29€
Wild sea bass in a salt crust

Homard grillé au feu de bois 100 grs./ 29€
Wood-fired grilled lobster

Langouste grillée au feu de bois 100 grs./ 38€
Wood-fired grilled rock lobster

Loup sauvage artichauts & truffe 95€
Wild wolf artichokes & truffle

o)
C/—\( ~Go N

NOS VIANDES AU FEU DE BOIS

OUR WOOD-FIRED MEATS

Cru Vintage

Tartare de filet de beeuf au couteau 48€
Beef tenderloin tartare, chopped by hand

Tartare de filet de beeuf au Caviar 88€

Beef tenderloin tartare with caviar

Céte de veau de lait, sauce normande 500 grs 85€
Milk-fed veal chop, Normandy sauce 500 grs

Nos viandes de boeuf maturées Our matured beef

Filet mignon de boeuf 300grs Beef filet mignon 72€
Entrecéte Black Angus 400 grs. Black Angus rib steak 95€
Entrecéte Wagyu 200 grs. Wagyu rib steak 260€
Cote de boeuf Black Angus Black Angus 100grs. /38€
O

GARNITURES

Epinards en feuille Leaf spinach 14€
Riz du chef Das Chef Das's Rice 18€
Petits farcis de Iégumes facon Bardot

Bardot-style stuffed vegetables 24€

Gateau de pomme de terre truffes Potato cake with truffles 38€

SAUCE

Sauce TaTaki TaTaki Sauce 8€
Poivre Pepper 8€
Normande Normandy 8€
Sauce SPICY SPICY sauce 8€
Plateau de fromages du marché poncelet 28€

Cheese platter from the Poncelet market

DESSERT
DESSERT
28€

Crépes Suzette
Chariot de dessert



