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la carte

4
entrees plats
oeuf poché - 12 udon caccio & pepe - 18
poireaux, creme de parmesan, amandes, oeufs de truites poivre, pecorino, jaune d’'oeuf et sauce soja
poached egg, leeks, parmesan cream, almonds, trout eggs udon caccio & pepe, pepper & pecorino, egg yolk soy sauce
bar en sashimi - 14 tartare de boeuf - 20
lait de coco, gingembre, curcuma, sumac, raisin de mer préparé minute, frites maison, salade
sea bass sashimi, coconut milk, ginger, turmeric, sea grapes traditional beef tartare, instantly prepared, french fries, salad
escargots et champignons - 14 aile de raie - 22
creme de persil plat, celeri beurre blanc aux capres, fricassée de légumes
snails & mushrooms fricassee, flat-leaf parsley cream, celery skate wing, caper white butter sauce, vegetable fricassee
burrata - 15 AW ij@f magret de canard, 200g - 25

crumble de sésame, betterave, poire, miel
burrata - sesame crumble, beetroot, pear, honey

patates douces, champignons, sauce a I'orange
duck breast, 200g, weet potatoes, mushrooms, orange sauce

tentacule de poulpe grillée - 17

thon rouge de ligne snacké- 28

mousseline d’'orange et carotte, sauce ponzu ,..__sauce aigre-douce piment, aubergine confite, amandes
grilled octopus, orange and carrot mousseline, ponzu sauce line-caught tuna, weet and sour chili sauce, candied eggplant
foie gras de canard maison - 20 filet de boeuf, 220g - 31
mariné au porto et cognac, chutney frites maison, sauce au poivre
duck foie gras homemade marinated in Porto & Cognac, chutney beef - half a pound filet, french fries, pepper sauce
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