Chefs de cuisine
Frédéric Dupont et Benoit Legrand
Second de cuisine
Yohann Bernard

Chef de salle
Géraldine Fernbach
accompagnée par Jonathan, Neela et Margaux.

Lese Ntrées By RobinBonhomme

Le tartare de coquilles St Jacques aux huitres

et citron caviar de Porto Vecchio, dentelle a I'encre de seiche.
Scallop tartare with oysters and Porto Vecchio caviar lemon, squid ink lace.

25€

Le velouté de champignons de Paris

jambon Serrano, crolitons et oignons frits.
Paris mushroom velouté with Serrano Ham, croiitons, fried onion.

12€

L' ceuf fermier BIO "cuit a 64°"
lentillons champenois, jambon de Reims, pomme paille

une sauce légere au ratafia.

The farmer egg cooked at 64 °, local lentils, Reims ham
straw potatoes and ratafia sauce.

15 €

La terrine de foie gras de canard Francais, en strate de pain d'épices
mousseline de marrons d'Ardeche et pain grillé.

Foie gras terrine in a layer of gingerbread
chestnut mousseline and toaested bread.

24€

Les escargots de "la ferme des grands crus" a Bouzy
au beurre d'herbes, moelleux a 1'ail doux, noisettes torréfiées
émulsion potimarron a l'anis étoilé.
Snails from "La ferme des Grands Crus a Bouzy", soft with sweetgarlic, roasted hazelnuts
pumpkin emulsion with star anise.

23 €



Les oissons

Le filet de St Pierre "de nos cotes", roti

un jus de veau perlé a la clémentine.
John Dory fillet from our shores, roested, a pearly veal juce with clementine.

36 €

Les Noix de coquilles St Jacques, justes saisies
une sauce légere au curry "Bengaly".
Scallops, lightly seared, a light Bengali curry sauce
30 €

Le filet de lieu jaune "de la criée d' Erquy", ala plancha
une émulsion fruit de la passion.
Pollack fillet from Erquy fish market, grilled, a passion fruit emulsion.

25 €

Les g arnitures By YohannBernard

1 au choix par plat

Sur une mousseline de patate douce, quelques 1égumes du moment a 1" huile d' olive .
On a sweet potato mousseline, some seasonal vegetables in olive oil.

Le risotto "carnaroli" crémeux au parmesan et grana padano.
Creamy parmesan cheese risotto.

L'écrasé de céleri boule, au beurre salé et éclats de chataignes
Celeriac mash, with salted butter and chestnut pieces.

Garniture Supplémentaire : 6 €



LesViandes

La c6te de cochon de Champagne Ardenne
cuite a basse température et poélée.

Unjus a la graine de moutarde "Clovis".

Champagne Ardenne pork chop cookeed at low temperature an pan fried
A mustard seed jus.

26 €

Le merlan de beeuf "Angus" a la plancha

une sauce au vin rouge.
Angus beef on the grill, with red wine sauce.

28 €

Le supréme de volaille contisé aux herbes et r6ti

une émulsion vert pré.
Chicken supreme cooked with herbs and roasted
green emulsion.

22 €

"L' incontournable du Crypto"

La pomme de ris de veau Francais, dorée au sautoir

jus de braisage au porto.
Sweetbraed roasted, braising juice with porto.

45 €



Les eSSerts denotre ChefPatissier Thomas Chausson

Nous vous conseillons de commander votre dessert en début de repas

We advise you to order your dessert at the beginning of the meal

* Dessert en I'honneur du 10 ° Anniversaire
du classement de la "Champagne" a 'UNESCO

*La créme br{ilée 100 % pur noisette
100% pure hazelnut " creme brulee ".

12 €

Le carpaccio d'ananas " Avion", caramel au beurre salé

sorbet ananas.
Pineapple carpaccio, salted butter caramel, pineapple sorbet.

11 €

Une déclinaison autour du chocolat Dulcey et du cacao, riz soufflé

glace chocolat croquant.
A Variation on Dulcey chocolate and cacao, puffed rice, crunchy chocolate ice cream.

14 €

Les macarons a la vanille de Madagascar, ganache chocolat blanc

glace vanille

Madagascar vanilla macarons, white choclate ganache, vanilla ice cream.

13 €

Les fines feuilles de meringue au citron vert, crémeux citron Kalamansi

un gel au citron Yusu, sorbet citron de Sicile.
Thin line meringue leaves, kalamansi lemon cream, Yusu lemon gel, Sicile lemon sorbet.

14 €

Le café ou le thé avec quelques douceurs.
coffee or tea with some sweets.

12 €
Pour accompagner votre dessert, une sélection de vins au verre 8 cl
e MA de Mas Amiel Maury Grenat vintage 2020 8€
e MAYDIE Tannat vintage 2018 8€
e Ratafia Domaine Geoffroy a Ay 9€
e Muscat de Rivesaltes domaine Pouderoux 2022 7€

L' abus d' alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération



