
 

*Choix du menu identique pour l’ensemble de la table / Same menu choice for the entire table 
Prix nets. Taxes et service compris. Origine des viandes française.  Paiement espèces et carte bancaire 

Net price. Taxes and service included.  Meat origin: France. Payment cash or credit card. 

Menu Dégustation - Tasting Menu * 
(Selon l’inspiration du Chef - Regarding the Chef inspiration)  

5 services /5 courses  75 € 

7 services / 7 courses  92 € 
 

Menu Entrée/Plat/Dessert - Starter/Main/Dessert Menu 47 € 
Sauf les vendredi/samedi soirs et jours fériés.  
Except Friday/Saturday evenings and bank/public holidays.  
 
Menu Déjeuner (Entrée/Plat ou Plat/Dessert)  37 € 
Lunch Menu (Starter/Main or Main/Dessert)   
Sauf les jours fériés – Except bank/public holidays.   

 
Asperges blanches de l’Yonne fumées, cédrat, noisettes, mélisse et ricotta. 
Yonne’s smoked white Asparagus, cedrat lemon, hazelnuts, lemon balm and ricotta. 

 
Shitakés, boudin noir & moules fumées. Fine brouillade. 
Shiitake mushrooms, blood sausage & smoked mussels. Scrambled eggs. 
 
Tartare de Veau de la ferme de Clavisy aux hûitres de la baie de Quiberon, chou-fleur & caviar d’Aquitaine. 
(sup.20€) 
Veal tartar from Clavisy’s farm with Quiberon’s bay oysters, cauliflower & Aquitaine’s caviar  
( ext.20€) 
__ 
 
Truite de Crisenon caramélisée au miso, choux Cabus, fraises et ail noir. Beurre blanc au saké. 
Crisenon’s trout caramelised with miso, Cabus cabbage, strawberries and black garlic.  
Saké beurre blanc. 
 
Canette bio de la ferme de Chocats rôtie aux épices douces, petits pois, basilic & pomelo corse. 
Organic duckling from Chocats’s farm roasted with soft spices, peas, basil & corsican pomelo. 
 
Epaule d’agneau de la ferme de Clavisy confite aux anchois, oignons nouveaux,  
morilles et vin jaune. (Sup. 22€) 
Lamb shoulder from Clavisy’s farm slow cooked with anchovies, new season onions,  
morels and yellow wine.  (Ext. 22€) 
__ 
 
Chaource fermier de madame Leclere aux pralines roses, pomme verte, champagne & verveine   
Farmed Chaource from madam Leclere with pink pralines, green apple, champagne & verbena  
 
Rhubarbe, Amaretto et hibiscus.  
Rhubarb, Amaretto and hibiscus. 
 
 

 


