
LES SIGNATURES 
Menu   75

Fleur de courgette farcie, caviar d’aubergine et vieux parmesan,  42
concassé de tomates confites et ail noir        

Dos de cabillaud vapeur, cannelloni de courgettes au citron confit,  48
gambero rosso           

Douceur de cerise et pêche, sorbet amarena, pignons de pin caramélisés 18 

RETOUR DU MARCHÉ 
Pêche du jour, petits farcis de légumes confits    au cours du marché                   

Risotto de gambero et bisque          46

SAVEURS ITALIENNES 
Soupe glacée de légumes d’été au basilic             22
Carpaccio de bœuf au vieux parmesan et riquette         28
Dégustation de mozzarella burratina, buffala          34
et stracciatella à la truffe à partager     
Osso bucco à la milanaise, linguine à l’huile d’olive vierge              42

LES DESSERTS
Entremet chocolat-coco comme un bounty          14
Tarte au citron et basilic             14 
Cheesecake aux fraises et citronnelle          14
Assiette de fruits frais                   14
L’assiette de fromage affiné               16 

Tous les prix sont en Euro TTC, service inclus. Les plats faits maison sont élaborés sur place à partir de produits bruts. Les viandes sont d’origine France et Pays-Bas. 
Taxes et service compris. TVA 10%. Sauf mention contraire, tous les vins sont d’appellation protégée. Prix nets TVA 20%. Liste des allergènes disponible sur demande.

Les jus de fruits Joyce       7
20cL

Abricot, framboise, pomme, tomate

Menu Dolce Vita

Champagne & Caviar

Une coupe de champagne Deutz 12cL                65
& 15gr de caviar Sturia Oscietra

Une coupe de champagne Deutz 12cL                  75
& 15gr de caviar Sturia Prestige

Deutz brut
La coupe 12cl                18
La bouteille 75cl           79

Deutz brut rosé
La coupe 12cl              22
La bouteille 75cl        109

CHAMPAGNES VINS

Blancs
2019 AOC Chablis Signature Alain Geoffroy
2021 AOC Pouilly Fumé "Blanc Fumé" Pascal Jolivet     
2021 AOC Montlouis sur Loire "Le Grand Clos" Xavier Weisskopf  
2021 AOC Condrieu "Combe de Malleval" Stéphane Ogier

Rouges
2021 VDF "Première de Cordée"  
2021 AOC Côtes Catalanes Calcinaires Domaine Gauby    
2018 AOC Santenay Pierre Bourée Fils 
2015 AOC Pomerol Château Mazeyres 

Rosés
2021 AOC Côte de Provence - Château La Martinette
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Entrée + plat / plat + dessert      49
Entrée + plat + dessert       59

Entrées        24

Tartare de daurade royale, moutarde de Cremone 
et pesto basilic
ou
Aubergine confite, parmesan et balsamique 

Plats         36

Filet de rascasse rôti, spaghetti de pomme de terre, 
sauce douce arrabbiata
ou
Cocotte d'agneau aux olives, piquillos farcis d’une 
ratatouille

Desserts         14

Fiadone au bruccio, déclinaison de citron
ou
Canistrelli aux amandes, mousse framboise

Eau et café compris


