
 

. 

Le  1 2 1 7  
Ca r te  s ign ée  pa r  -  Me nu  s ign ed  by  

M r  S té phan e  Bu ron  2 *  M ich e l in ,  MOF 2 00 4  
 

 

MENU EXPÉRIENCE  79€  
E N  3  TE M P S  -  3  C O U R S E S  

 
L ’a r t i ch au t  e t  l ’œ uf  –  A r t i ch ok e  and  egg  

Œuf frit aux herbes – Pommade d’artichaut 
Artichaut poivrade – Emulsion barigoule 

 
Fr ied egg w ith  herbes – Art ichoke mashed  

     Baby art ichoke – Ar t ichoke foam 
 

 
 
 
 

L e  Cana rd  –  T h e  Du ck  
Un magret rôti au sautoir - Gnocchis au safran- Pêche 

  A roasted duck breast  – Saf f ron gnocch i –  Peach  

 

L ’ ab r i co t  T hym -  Th e  Ap r i co t  T hym e 
Tartelette croustillante farcie d'une marmelade maison d'abricot et thym - Granola au miel, glace 

amande et émulsion abricot - Palet rôti, sorbet abricot, gel au thym. 

Crispy tart  stuf fed with  homemade apr icot  and thyme jam -  Honey grano la,  a lmond ice cream and 
apr icot  emuls ion -  Roast  puck,  apr icot  sorbet ,  thyme ge l.  

 
ou or 

 
L e  cho co la t  Cacahu è t e  –  Cho co la t e  an d  Peanu t  

Biscuit Brownie - Praliné cacahuète - Ganache montée Jivara  
Crème glacée à la fleur de lait - Sauce Cacahuète 

 Brownie b iscuit  -  Peanuts pra l ine –  J ivara ganache 
F lower mi lk  ice cream – Peanuts  dress ing 

 

 

 
«  L a  S i m p l i c i t é  e s t  u n  a r t  d e  p e r f e c t i o n  »  

«  S i m p l i c i t y  i s  a n  a r t  o f  p e r f e c t i o n  »  



 

. 

 

MENU 
EXPÉRIENCE 139€  

E N  5  TE M P S  -  5  C O U R S E S  

 

L a  Car ab in i e r o  -  Th e  R ed  Shr imps  
En carpaccio – Vinaigrette aux agrumes et aloe vera – Sorbet Mikan – Huile rouge  

Carpacc io –  Cit rus and Aloe Vera v ina igret te  –  Mikan Sorbet –  Red O i l  

 

 T omate  S t r acc i a t e l l a  -  S t r acc i a t e l l a  Tom at o   
Perle de stracciatella – Caramel de tomates – Tomates des Ravatys en tartare -    

Vinaigrette de tomate acidulée 
Pear l  of  st racciate l la -Tomatoes caramel  – Tartar f rom Ravatys tomatoes 

Tomato v ina igret te  
 

 

L e  Ro ug et  –  Th e  Red  mu l l e t                                                                          
Filet de rouget cuit à l’unilatéral - Jus corsés de roche - Jardin de courgette                                   

Red mul let  f i l let  cooked un i latera ly  – St rong ju ice – Zucchin i  garden  

 

L e  r i s  d e  v eau  –  T he  Vea l  swee tb r ead                                                              
Paume de ris de veau braisé - Jus de veau a la fleurette - Carottes multicolores                    

Bra ised veal  sweetbread pa lm - Vea l ju ice f lavored with  f loret  l iquor -  Mu lt icoloured carrots  

 

L a  ce r i se -  T he  ch er r y                                                                                   
Une cerise de sucre soufflé - Namelaka à l’amaretto - Emulsion griotte 

Cerises fraiches - Sorbet cerise, basilic 
Blown sugar  glass bubble -  More l lo  cherry emuls ion –  Creamy Amaretto 

Fresh cherr ies  – Cherry and bas i l  sorbet  
 

ou or 
 

L e  cho co la t  Cacahu è t e  –  Cho co la t e  an d  Peanu t  
Biscuit Brownie – Praliné cacahuète – Ganache montée Jivara  

Crème glacée à la fleur de lait – Sauce Cacahuète 
Brownie b iscu it  -  Peanuts pra l ine –  J ivara ganache 

F lower mi lk  ice cream – Peanuts  dress ing  

 

 

«  L a  s a i s o n n a l i t é  p e r m e t  d ’ é v o l u e r  a u  f i l  d u  t e m p s  »   
«  S e a s o n a l i t y  a l l o w s  f o r  e v o l u t i o n  o v e r  t i m e  »  

Service compris, prix nets TTC.  
En cas de besoin, la l iste des allergènes est à votre disposit ion à l’accueil du restaurant 



 

. 

 

 

 

LA  CARTE 

E N T R É E S  S T A R T E R S   

 

Tom ate  S t r acc i a t e l l a  -  S t r acc i a t e l l a  Tom at o  -  3 0  eu ros  
Perle de stracciatella – Caramel de tomates – Tomates des Ravatys en tartare -    

Vinaigrette de tomate acidulée 
 

Pear l  of  st racciate l la -Tomatoes caramel  – Tartar f rom Ravatys tomatoes 
Tomato v ina igret te  

 
 

 La  Car ab in i e r o  -  Th e  R ed  Shr imps  -  30  eu ro s  
En carpaccio – vinaigrette aux agrumes et aloe vera – Sorbet Mikan – Huile rouge  

 
Carpacc io –  Cit rus and Aloe Vera sauce – Mikan Sorbet  – Red Oi l  

 
 

L ’ a r t i ch au t  e t  l ’œ uf  –  A r t i ch ok e  and  egg  -  3 0  eu ros  
Œuf frit aux herbes – Pommade d’artichaut 

Artichaut poivrade – Emulsion barigoule 
 

Fr ied egg w ith  herbes – Art ichoke mashed  
Baby art ichoke –  Art ichoke foam  

 
 

P L A T S  M A I N  C O U R S E S  

 
L e  Ro ug et  –  Th e  Red  mu l l e t  -  4 2  eu r os  

Filet de rouget cuit à l’unilatéral - Jus corsés de roche - Jardin de courgette                                   
Red mul let  f i l let  cooked un i latera ly  – St rong ju ice – Zucchin i  garden  

 
L e  Cana rd  –  T h e  Du ck  -  42  eu ros  

Un magret rôti au sautoir - Gnocchis au safran- Pêche                                                                       
A roasted duck breast  – Saf f ron gnocch i  – Peach 

 

L e  r i s  d e  v eau  –  T he  Vea l  swee tb r ead  -  42  eu ro s  

Paume de ris de veau braisé - Jus de veau a la fleurette - Carottes multicolores  
Bra ised veal  sweetbread pa lm - Vea l ju ice f lavored with  f loret  l iquor -  Mu lt icoloured carrots  

 

 

 

Service compris, prix nets TTC.  
En cas de besoin, la l iste des allergènes est à votre disposit ion à l’accueil du restaurant 



 

. 

 

  

 

 

D E S S E R T S  D E S S E R T S  

 

L ’ ab r i co t  T hym -  Th e  Ap r i co t  T hym e-2 1  eu ros  
Tartelette croustillante farcie d'une marmelade maison d'abricot et thym - Granola au miel, glace 

amande et émulsion abricot - Palet rôti, sorbet abricot, gel au thym. 

Crispy tart  stuf fed with  homemade apr icot  and thyme jam -  Honey grano la,  a lmond ice cream and 
apr icot  emuls ion -  Roast  puck,  apr icot  sorbet ,  thyme ge l.  

 
 

L a  ce r i se -  T he  ch er r y -  21  eu ros  
Une cerise de sucre soufflé - Namelaka à l’amaretto - Emulsion griotte 

Cerises fraiches - Sorbet cerise, basilic 
 

Blown sugar  glass bubble -  More l lo  cherry emuls ion –  Creamy Amaretto 
Fresh cherr ies  – Cherry and bas i l  sorbet  

 
 

L e  cho co la t  Cacahu è t e  –  Cho co la t e  an d  Peanu t  -  21  eu ro s  
Biscuit Brownie - Praliné cacahuète - Ganache montée Jivara  

Crème glacée à la fleur de lait - Sauce Cacahuète 

 Brownie b iscuit  -  Peanuts pra l ine –  J ivara ganache 
F lower mi lk  ice cream – Peanuts  dress ing 

 

Service compris, prix nets TTC.  
En cas de besoin, la l iste des allergènes est à votre disposit ion à l’accueil du restaurant 

Service compris, prix nets TTC.  
En cas de besoin, la l iste des allergènes est à votre disposit ion à l’accueil du restaurant 


