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PLANCHEDUFIVE. . .. . ... oo i o 35,00€

Foie gras truffé, coquilles Saint Jacques gratinées, saumon fumé, Tatin de butternut
chévre miel, brioche et Chutney de saison

GEUF PARFAIT64° . . . . . o i 18,00€

CEuf parfait, crémeux de chou-fleur, poélée de girolles, émulsion de champignons, jus
de viande et chips de jambon cru

TATIN DEBUTTERNUTROTI. .. .o oo 22 00€

Tatin de butternut rétie, fromage de chévre, miel, oignons confits et salade du
moment

SAUMONBOMLO . . ..o oeee e 25,00€
Tataki de saumon aux épices cajun, sauce Ponzu et citronnelle
COQUILLESSTJACQUES . .. oo oo e 25,00€
Coquilles Saint Jacques gratinées, beurre d’herbes fraiche et amandes torréfiées
TRILOGIEDEFOIEGRASIGP . ... ............... 29,00€

Foie gras truffé, nature et figues, pignons, accompagnés d’'un Chutney d’oignons
doux et brioche toastée

—— RESTAURANT —



LINGUINI ALL"” ARRABBIATA & BURRATA . . . . .. ... ... 25,00€

Sauce tomate San Marzano légerement pimentée, burrata, basilic frais, olives
Taggiasche et copeaux de parmesan Reggiano

GNOCCHIALATRUFFE . . .. .. oo, 27,00€

Gnocchi artisanaux a la truffe, créme de parmesan a la truffe blanche, chiffonnade de
jambon blanc truffée et copeaux de parmesan Reggiano

RAVIOLES . . .. ... 32,00€

Ravioles de cépes et truffe blanche, émulsion de champignons, chiffonade de jambon
cru, jus de viande et copeaux de parmesan Reggiano

RAVIOLIS PANCIOTTI GAMBAS & STJACQUES . . ... ...

Raviolis farcis a la gambas et Saint Jacques, bisque de gambas, huile de homard et
copeaux de parmesan Reggiano

LINGUINFTAUHOMARD . . ... ... ... ... ... ...

Servi dans une poéle, accompagné de linguini, bisque de crustacés, tomates cerises,
basilic frais et copeaux de parmesan Reggiano

35,00€

45,00€

LEFIVEBURGER . . .. ... ... . . i . 26,00€

Buns briochés, steak haché du boucher au reblochon, oignons confits, fromage a
raclette, bacon grillé et mayonnaise, miel, moutarde a I'ancienne

SOURISD'AGNEAU . . . .. ... . o, 35,00€

Souris d’agneau confite, jus, miel, romarin et purée de pommes de terre montée a
I'huile de noisettes

MAGRET DE CANARD ROSSINI 39,00€

Demi-magret de canard, escalopine de foie gras poélée, jus truffe soja, shitakés glacés
et purée de butternut a I'huile de noisettes

TOMAWAKDEVEAUPANE . . ... ... ... ..., 42 00€

Cote de veau panée, roquette, tomates cerises, copeaux de parmesan Reggiano et frites
maison

—— RESTAURANT —



FILETDEDAURADE. . .. ... ... ... . ... . . ... 29,00€

Filet de daurade snacké, beurre blanc infusé menthe et badiane, polenta crémeuse,
pistache, tomates confites, petits pois et féves de saison

CURRY PANANGDEGAMBAS . . . ...... . ... . ... 29,00€

Curry Panang de gambas infusé a la citronnelle, riz thai parfumé, oignons frits, cacahuetes au saté
et coriandre fraiche

DAUBEDEPOULPE . . ... ... ... ... ... .. ..... 32,00€

Daube de poulpe cuite longtemps au coin du feu, polenta crémeuse au parmesan Reggiano,
rouille et croGtons maison

RETOURDEPECHE ... ................... 11,00€/100G

Poisson de ligne cuit au four, fumé au thym et au romarin, accompagné de pommes de terre
grenailles et légumes grillés de saison

DEMIHOMARDGRILLE . . . ................... 45,00€

Servi grillé sur une planche, légumes de saison, beurre d'herbes fraiches, pommes de terre
safranées, rouille maison

SALADE DE JEUNES POUSSES A L'HUILE DE TRUFFE ET 6,00€

COPEAUX DE PARMESAN REGGIANO . . . . . ... ... ..

FRITESMAISON . . .. ... 7,00€
LEGUMES GRILLES DE SAISONAUPESTO . .. ....... 7,00€
PUREE MAISONA LHUILED'OLIVE . . . . ........... 7,00€

—— RESTAURANT —



CREMEBRULEE. . .. ... ... ... 10,00€

Créeme brilée infusée a la vanille bourbon et créeme de marron

POIREPOCHEE. . . .. ..o 10,00€
Poire pochée au vin d’épices et glace yaourt
BANOFFEE. . . . . . .. . e e 10,00€

Pate sablée au spéculos, compotée de banane, confiture de lait et creme montée
chantilly

TIRAMISUDELLANONNA . .« o oo oo 10,00€
Recette traditionnelle italienne
MICUIT © e e e 12.00€

Mi-cuit de chocolat, coeur Souchard, glace vanille et chantilly maison

CAFEGOURMAND . . .. oo\ 12,00¢

Creme brilée vanille bourbon et creme de marron, Panna-cotta Nutella, banoffee,
macaron framboise

THEGOURMAND . . . . . e 13,00€

Creme brilée vanille bourbon et creme de marron, Panna-cotta Nutella, banoffee,
macaron framboise

SHOOTERGOURMAND . . ... ... .. ... ... .... 16,00€

Créme br(lée vanille bourbon et créme de marron, Panna-cotta Nutella, banoffee,
macaron framboise

CHAMPAGNEGOURMAND . ... ..... ... ... ..... 20,00€

Créme br(lée vanille bourbon et créme de marron, Panna-cotta Nutella, banoffee,
macaron framboise
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