
Entrées
M A I G R E  M I - C U I T  F U M É 1 1 €

Maigre  mariné  avec  du p iment  d ’Espe le t te  e t  du vinaigre  de
calamansi ,  puis  fumé avec  des  herbes  aromatiques ,  ve louté  de
poireaux et  ép inards ,  coul i s  d ’a i l  noir ,  graines  de  sésame et
p i s tache .

À partager
J H I N U K 1 2 €

4 huîtres  de  Cél ine  N°3 ,  marinade  du moment  e t  beurre  sa lé .

A S S I E T T E  D E  F R O M A G E 1 0 , 5 0 €

Assiet te  de  tro i s  f romages ,  compotée  du moment  e t  noix .

( D E U X  H U Î T R E S  6 , 5 0 € )

Œ U F  M O L L E T  F R I T 1 0 , 5 0 €

Œuf mol le t  f r i t  au parmesan,  cappucc ino de  pain gr i l l é ,  tarte
f lambée  fr i te ,  graines  de  courge  e t  sa lade  d ’herbe  à  l ’hui le  de
sésame.

G A M B A S  B L A C K  T I G E R 1 0 , 5 0 €

Gambas Black  Tiger  marinées  dans  de  la  sauce  chimichurr i ,
tomates  cer i ses  poê lées  avec  de  l ’a i l  noir ,  f r i te s  de  patates
douces ,  sauce  chimichurr i  e t  a i l  noir .

S A I N T - J A C Q U E S  A U  C A V I A R 1 6 €

Saint- Jacques  au beurre ,  crémeux au pommes  de  terre ,  œuf  de
saumon et  caviar ,  ve louté  de  cresson et  hui le  de  bas i l i c .



Viandes
A L O O  M A N G S H O 2 4 €

Paleron de  bœuf  cuis iné  avec  des  pommes  de  terre ,  garam
masala ,  tandoor i ,  cumin,  mélange  d ’ ép ices  maison et  de  l ’a i l
e t  du g ingembre  fra i s .
Accompagné de  Pulao :  Riz  basmati  cui s iné  avec  des  o ignons
caramél i sés ,  de  la  cardamome,  de  la  cannel l e ,  des  noix  de
cajou .  La cuis son es t  f in ie  avec  du la i t  de  vache .

Plat spécialité
Suprême de  poulet  f ermier  mariné  avec  du curcuma et  du la i t
de  coco .  Puis  cui s iné  avec  des  o ignons  caramél i sés ,  a i l ,
g ingembre ,  cardamome et  du ghee .  
Accompagné de  Pulao :  Riz  basmati  cui s iné  avec  des  o ignons
caramél i sés ,  de  la  cardamome,  de  la  cannel l e ,  des  noix  de
cajou .  La cuis son es t  f in ie  avec  du la i t  de  vache .
Et  d ’un pain p i ta .

C H I C K E N  R E S A L A 2 6 , 5 0 €

C A N E T T E  D E  B A R B A R I E 2 4 €

Canette  rôt ie  au mie l ,  mousse l ine  de  carotte  au la i t  de  coco ,
mini-carotte  g lacée ,  b imi  poê lé ,  coul i s  de  kaki  e t  c l ément ine
et  jus  de  v iande  réduit  à  la  vani l l e .  

E N T R E C Ô T E  D E  B O E U F  S I M M E N T A L E  
2 7 , 5 0 €

Entrecôte  marinée  dans  des  ép ices  barbecue  puis  snackée  à  la
poê le  avec  du p iment  Ja lapeño,  des  o ignons  rouges  e t  des
tomates .  Accompagné de  fr i te s  de  pommes  de  terre  e t  d ’une
sauce  aux ép ices  barbecue .  

R A N N A  G H O R

Spécialité du chef



Poissons
D O S  D E  C A B I L L A U D 2 3 , 5 0 €

Dos de  cabi l laud snacké  puis  roulé  avec  des  p i s taches  e t  des
p ignons  de  p in ,  endive  rouge  caramél i sée ,  mousse l ine  de
patate  douce ,  coul i s  de  bet terave  rouge  e t  sauce  po i s son au
safran et  tomates  séchées .

M A S S  B E G H U N 2 3 , 5 0 €

Fi le t  de  saumon mariné  avec  du curcuma et  du curry puis
snacké ,  auberg ines  cui s inées  avec  des  pommes  de  terre  punchy,
la i t  de  coco ,  cor iandre  fra îche  e t  graine  de  cumin.
Accompagné de  Bat  Bazi  :  r i z  sauté  avec  des  o ignons
caramél i sés .  

R A V I O L I S  À  L A  T R U F F E 2 1 €

Ravio l i s  fungi ,  champignons  fores t i er  poê lés ,  tomates  cer i ses
rôt ie s ,  mues l i  de  graines ,  copeaux de  parmesan,  pes to  aux
pignons  de  p in ,  bas i l i c  f ra i s  e t  roquette .

Végétarien


