
Soupe d’artichaut, escalope de foie gras poêlée, émulsion à la truffe noire

58 €

Fine brouillade d’œufs au homard, jus des têtes crémé aux épices Cajun

62 €

Pâté en croûte de canard et foie gras, betterave fumée et marinée

48 €

Salade de petit maraîcher, copeaux de Parmesan, vinaigrette à la truffe noire

39 €

Daurade marinée gravelax, vinaigrette au jus de carotte, 
coriandre et passion

54 €

Asperges blanches cuites vapeur, assaisonnées vinaigrette au sésame et miso
blanc, râpée de poutargue

46 €

Carpaccio de noix de coquilles St Jacques aux huîtres fumées et huile de curry

54 €

L E S  E N T R É E S

A v e c  l ’ e n v i e  d e  v o u s  o f f r i r  l e  m e i l l e u r  d u  p a i n ,  l e  C h e f  E r i c  F r e c h o n  v o u s
i n v i t e  à  p a r t a g e r  l e  P a i n  V i v a n t  1 0 0 %  n a t u r e l ,  f a i t  a v e c  d e s  b l é s  a n c i e n s  d e

c o l l e c t i o n  e t  d ’ e x c e p t i o n ,  m o u l u s  d a n s  n o t r e  m o u l i n ,  a u  B r i s t o l  P a r i s  



Sandre rôti au poivre mignonette, oignons nouveaux confits au pied de cochon et
vinaigre de Xérès, matelote au vin rouge  

54 €

Filet de Saint-Pierre cuit au plat, tarama fumé, gnocchi de pomme de terre,
beurre blanc aux oeufs de truite

64 €

Noix de coquilles St Jacques cuites à la plancha, jeunes pousses de tétragone et
trompette de la mort, crème d’ail noir 

56 €

Sole de nos côtes à la plancha, pousses d’épinard, huile d’olive vierge 
aux câpres et citron

 79 €

L E S  P O I S S O N S

Pigeon et foie gras en croûte de céréales, embeurrée de chou vert frisé au lard
fumé
59 €

Tartare de boeuf taillé au couteau, relevé aux anchois et pommes gaufrettes
 46 €

Plat du jour au déjeuner uniquement
 49 €

Ravioles de joue de bœuf confite au vin rouge et châtaignes, soubise au lard
fumé, émulsion au parmesan   

56 €

Entrecôte de bœuf cuite à la plancha, mousseline de pomme de terre, confit
d’échalotes à la moelle (2 personnes) 

170 €

Volaille jaune rôtie en deux services, pommes darphin aux aromates
Salade frisée au vinaigre de Xérès (2 personnes)

160 €

Vol-au-vent de ris de veau et langoustine, asperges vertes et morilles au vin
jaune
86€

L E S  V I A N D E S



Fine brouillade d’œufs au homard, 
jus des têtes crémé aux épices Cajun

Soupe d’artichaut, escalope de foie gras poêlée,
émulsion à la truffe noire

Noix de coquilles St Jacques cuites à la plancha, 
jeunes pousses de tétragone et trompette de la mort, crème d’ail noir

Filet de pigeon et foie gras en croûte de céréales,
embeurrée de chou vert frisé au lard fumé

Tarte soufflée au chocolat « Guanaja », 
praliné noisette, glace à la vanille Bourbon

170€ (hors boisson)

1 0  A N N É E S  D ' É T O I L E

V i n c e n t  S c h m i t ,  s o u s  l a  s u p e r v i s i o n  d u  C h e f  E r i c  F r e c h o n ,  e s t  h e u r e u x  d e  v o u s
p r é s e n t e r  n o t r e  m e n u  a n n i v e r s a i r e  –  1 0  a n n é e s  d ’ é t o i l e ,

d i s p o n i b l e  p o u r  l e  d é j e u n e r  e t  l e  d î n e r

N o t r e  m e n u  a n n i v e r s a i r e  e s t  à  c h o i s i r  p o u r  l ’ e n s e m b l e  d e  l a  t a b l e  



Fromages affinés de notre cave

25 €

L E S  F R O M A G E S

Sorbet pomme verte infusé au shiso, émulsion au yaourt et meringue au citron, 
jus de shiso rouge

27 €

Dans l’esprit d’un Mont-blanc aux poires et jus de cassis 

27 €

Riz au lait parfumé à la confiture de clémentine,
crème glacée et riz soufflé caramélisé

27 €

Tarte soufflée au chocolat « Guanaja », praliné noisette, 
glace à la vanille Bourbon

27 €

Notre millefeuille à la vanille Bourbon, caramel au beurre salé

27 €

L E S  D E S S E R T S

Café, Thé, Infusion

10 €

B O I S S O N S  C H A U D E S



M E N U  V É G É T A R I E N

Salade de petit maraîcher, copeaux de Parmesan, vinaigrette à truffe noire

39 €

Soupe d’artichaut à la truffe noire 

56 €

Asperges blanches cuites vapeur, assaisonnées vinaigrette au sésame et miso blanc
  

46 €

100% végétalien

Sans Gluten 



N O S  P R O D U I T S

Les légumes bio de Christophe Latour dans le Lot-et-Garonne

Le parmesan des Montagnes de Parme DOP importé par Franco Gulli

La sole de Claude Raffin à Saint-Gilles-Croix-de-Vie

La volaille jaune par la Maison « Dumas », provenance Périgord noir

La selle d’agneau par JA Gastronomie, provenance Angers

La côte de boeuf « Noire de Baltique » par JA Gastronomie, provenance Pologne

Le boeuf pour le tartare des Boucheries Nivernaises

Le pigeon de l’Orléanais et du Gatinais

La truffe noire Le Monde de la Truffe

Le beurre issu de la ferme du Bourg Groux par la Maison Viard Père & Fils

Les blés anciens de Roland Feuillas à Cucugnan

C a r t e  é l a b o r é e  p a r  n o t r e  c h e f  L o ï c  D a n t e c ,
s o u s  l a  s u p e r v i s i o n  d ’ É r i c  F r e c h o n ,  C h e f  d e s  C u i s i n e s  d u  B r i s t o l

a v e c  l ’ e n v i e  d e  v o u s  o f f r i r  l e s  m e i l l e u r s  p r o d u i t s  p o u r  p a r t a g e r  d e s  p l a t s  a u x
s a v e u r s  u n i q u e s

Les plats « faits maison » sont élaborés sur place à partir de produits bruts
Les viandes sont d’origine française, irlandaise et allemande

Nous tenons à votre disposition une liste des allergènes présents dans nos plats
ainsi qu’une une carte de plats pour un régime sans gluten ou végétarien



Ouvert du lundi au vendredi
12h - 14h     |      19h - 22h 

Ouvert samedi et dimanche
19h - 22h


