
POUR COMMENCER…
TO START…

LA SALADE « IZUMI » | THE “IZUMI” SALAD 29€
Jeunes pousses d’épinards, vinaigrette, parmesan, miso,

truffe aux gambas Black Tiger.

Young spinach shoots, vinaigrette, parmesan, miso

truffle with Black Tiger prawns.

SUGGESTION DE LA SEMAINE | SUGGESTION OF THE WEEK 16€
À choisir parmi les propositions du menu.

To choose from the menu options.

SUGGESTION DE LA SEMAINE | SUGGESTION OF THE WEEK 26€
À choisir parmi les propositions du menu.

To choose from the menu options.

POUR CONTINUER…
TO CONTINUE…

LE BŒUF « HÉRITAGE » | THE “HERITAGE” BEEF 26€
Tartare de bœuf au couteau, servi avec pommes frites ou salade verte.

Heritage beef tartare, served with French fries or a green salad.

LES RAVIOLES AUX ASPERGES | THE ASPARAGUS RAVIOLI 34€
Crème de parmesan aux morilles et citron confit. 

Parmesan cream with morel mushrooms and confit lemon.

LES LÉGUMES PRINTANIERS | THE SPRING VEGETABLES 29€
Composition de légumes pochés dans un bouillon parfumé 

à la citronnelle et au gingembre.

Seasonal vegetables poached in a lemongrass and ginger broth.

LES PETITS POIS  | THE PEAS 16€
Tartelette croustillante, ricotta à la menthe fraîche et citron confit. 

Crispy tart, ricotta with fresh mint and confit lemon.



LES ACCOMPAGNEMENTS MAISON
THE HOMEMADE SIDES

Le cookpot de légumes de saison | The seasonal vegetable cookpot 9€

Pommes frites | French fries 9€

Pommes purée | Mashed potatoes 9€

Salade verte | Green salad 8€

POUR FINIR EN DOUCEUR…
TO FINISH ON A SWEET NOTE…

LES FROMAGES | THE CHEESES 16€
Sélection de fromages affinés par la Maison Mons (MOF).

Selection of matured cheeses by Mons (MOF).

LE SOUFFLÉ | THE SOUFFLÉ 16€
Soufflé à la pistache & sorbet framboise. 

The pistachio soufflé, with raspberry sorbet.

SUGGESTION DE LA SEMAINE | SUGGESTION OF THE WEEK 12€
À choisir parmi les propositions du menu.

To choose from the menu options.




