
D É J E U N E R  -  L U N C H

20 ans de dialogue des cultures



D É J E U N E R  —  L U N C H
Du lundi au vendredi midi - From Monday to Friday noon

98€ —  P OUR A CCOMPA GNER L’APÉRI T IF
            TO COMP LEMEN T T HE AP ERI T IF

Caviar sélection Kristal 20g, blinis et condiments
Caviar Kristal selection 20g, blinis and condiments

4 8 €  —  EN T RÉE + PL AT OU PL AT + DE S SER T
            S TAR T ER + M AIN COUR SE OR M AIN COUR SE + DE S SER T 

6 5 €  —  EN T RÉE + PL AT + DE S SER T
            S TAR T ER + M AIN COUR SE + DE S SER T 

Plat végétarien — Vegetarian dish

       C AV I A R  K R I S TA L  S U R  V O T R E  P L AT   + 3 0 € 
       A D D  K R I S TA L  C AV I A R  O N  Y O U R  D I S H



P L A T S  —  M A I N  C O U R S E S

Poulpe au barbecue grillé et laqué, piquillos et maïs
Charcoal-grilled and glazed octopus, piquillo peppers and sweetcorn

Gnocchis de pomme de terre aux blettes, poudre d’olive et citron 
Potato gnocchis, chard, olive powder and lemon

Volaille de Luteau rôtie, estragon, champignon sautés, 
émulsion sous-bois et jus réduit
Roasted Luteau poultry, tarragon, sautéed mushrooms, 
woodland emulsion and reduced jus

Tartare de bœuf taillé au couteau, assaisonné aux anchois et Parmesan,  
sucrine, moutarde en grain et ciboulette
Knife-cut tartare, seasoned with anchovies and Parmesan,
baby gem lettuce, whole-grain mustard and chive

Retour de pêche juste snackée, fenouils en différentes textures
et jus d’une bouillabaisse
Seared market’s catch, fennel in different textures and bouillabaisse jus

Filet de bœuf au sautoir, mousseline de pomme de terre, jus moutardé
et légumes sautés  +12€       
Pan-seared beef tenderloin, mash potato, mustard jus, sautéed vegetables  +12€  

Côte de cochon cuite au barbecue, aubergine grillé au zaatar et labneh 
+24€ pour 2 personnes
Barbecued pork chop, grilled eggplant with za’atar and labneh 
+24€ for two guests

E N T R É E S  —  S T A R T E R S

Salade Romaine «façon Caesar»,
poudre de poitrine de porc grillée, parmesan et chips de pain 
Roman lettuce «Caesar style», grilled pork belly powder, parmesan and bread crisps

Carpaccio de daurade, carotte, orange, coriandre  
Sea Bream carpaccio, carrot, orange, coriander

Pâté en croûte de cochon, canard et figues, betteraves en pickles
Pork, duck and figs Pâté en croute, pickled beetroot

Gratin de macaronis, artichaut, 
vieux Comté et truffe d’automne, émulsion au vin jaune +10€
Baked macaroni, artichoke, 
aged Comté and autumn truffle, Vin Jaune emulsion +10€



Prix nets en euro, taxes et service compris / Un document récapitulatif des allergènes est en libre accès et consultable 
auprès de nos équipes / Moyens de paiement acceptés : Cartes bancaires, American Express, espèces / Automne 2026.
Net prices in euro, taxes and service included / An allergen summary is in free access, please ask a member of our team / 
Accepted payment: Bank cards, American Express, cash / Fall 2026.

F R O M A G E  E T  D E S S E R T S  —  C H E E S E  &  D E S S E R T S

Fromages de chèvre : sélection Marie-Anne Cantin
Goat cheeses «selection Marie-Anne Cantin»

Riz au lait, caramel lactée et noisettes torréfiées
Rice pudding, milk caramel and roasted hazelnuts

Paris Brest Les Ombres, pralinée noisette 
Paris Brest Les Ombres, hazelnut praliné

Pavlova figue et amande,
sorbet feuille de figuier et vinaigrette à la sauge 
Fig and almond pavlova, fig leaf sorbet and sage vinaigrette

Palet noisette et chocolat, glace aux deux vanilles +6€   
Hazelnut and chocolate entremets, two vanilla ice cream +6€ 




