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SUGGESTION DE NOS COCKTAILS SIGNATURES

EXTASE MARBRE
RHUM AMBRE, ANANAS FRALIS, PASSION, MANGUE, COULIS DE FRAMBOISES

LE LUA

RHUM AMBRE, AMARETTO BLANC, AMARETTO CLASSIQUE, CITRON, ORANGE
FRAICHES, MIEL, FLEUR D’ORANGER

LE KIWIZZ
RHUM BLANC, RHUM VIEUX, PUREE DE KIWI ET ESPUMA ANANAS-COCO

GIN DELICE
GIN DE CANNE O’BERI, LIMONCELLO, SIROP DE VANILLE MAISON,
ANANAS ET CITRON

MARACU’ JACK
JACK DANIEL'S, PUREE DE FRUIT DE LA PASSION ET SIROP DE COMBAVA MAISON

PURPLE WAVE
RHUM SPICY, LIQUEUR DE CANNELLE MAISON, CREME DE COCO, PITAYA, CITRON

Le WOW !

GIN DE CANNE O’BERI, LIQUEUR DE BERGAMOTE, LIQUEUR DE FLEUR DE SUREAU,
SIROP DE DOLIPRANE MAISON, CITRON, TONIC, SIROP DE CLITORIA

PORNSTAR MARTINI
VODKA INFUSEE A LA VANILLE, PASSION, SUCRE ET SON SHOT DE CHAMPAGNE

15

15

15

15

15

15
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ENTREES / STARTERS

GRAVLAX DE POISSON / FISH GRAVLAX

BETTERAVE ET GIN, COULIS TZATIZKI ET HUILE DE CIBOULETTE, OEUFS DE SAUMON
BEETROOT AND GIN, TZATZIKI COULIS, CHIVE OIL AND SALMON ROE

FOIE GRAS MI-CUIT / SEMI-COOKED FOIE GRAS
CHUTNEY ANANAS GINGEMBRE ET SIROP DE BATTERIE, BRIOCHE TOASTEE

PINEAPPLE-GINGER CHUTNEY, AND CANE SYRUP, SERVED WITH TOASTED BRIOCHE

CARPACCIO DE VEAU / VEAL CARPACCIO
CUISSON BASSE TEMPERATURE, SAUCE EMULSIONNEE AU THON EPICE ET CONDIMENTS CREOLES
SLOW-COOKED, SPICY TUNA MAYONNAISE AND CREOLE CONDIMENTS

TARTELETTE PARMESAN / PARMESAN TARTLET
BOUQUET DE LEGUMES CROQUANTS, CHANTILLY VEGETALE AU PESTO ET GRESSIN
CRUNCHY VEGETABLE, PLANT-BASED PESTO CHANTILLY AND BREADSTICK

NOS ENTREES DU JOUR / OUR STARTERS OF THE DAY
A RETROUVER A LA PREMIERE PAGE
TO BE FOUND ON THE FIRST PAGE
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PLATS / PLATES

FILET DE BOEUF DU LIMOUSIN / LIMOUSIN BEEF TENDERLOIN
ESPUMA DE FRUIT A PAIN, PLEUROTES LOCALES ET PORTOBELLO GLACES,
JUS DE BOEUF AU FOIE GRAS ET POIVRE DE KAMPOT

BREADFRUIT ESPUMA, GLAZED LOCAL OYSTER MUSHROOMS AND PORTOBELLO, BEEF JUS WITH FOIE GRAS
AND KAMPOT PEPPER

PAVE DE THAZARD / KING MACKEREL STEAK
EN CROUTE DE TAPIOCA SOUFFLE, BANANE PLANTAIN GOURMANDE, CAROTTES CUMIN ET MIEL,

KETCHUP DE BETTERAVE FUMEE ET GRAINES DE MOUTARDE

IN A PUFFED TAPIOCA CRUST, GOURMET PLANTAIN BANANA, CUMIN AND HONEY-GLAZED
CARROTS, SMOKED BEETROOT KETCHUP, AND MUSTARD SEEDS.

PLUMA IBERIQUE / IBERIAN PLUMA

CUISSON BASSE TEMPERATURE ET SNACKE, DECLINAISON DE MAIS, POLENTA CREMEUSE, EPI GRILLE,
POPCORN AU CAJUN ET JUS CORSE AU TIMUT

SLOW-COOKED AND SEARED, CORN VARIATIONS: CREAMY POLENTA, GRILLED COB, CAJUN POPCORN, AND BOLD TIMUT PEPPER JUS.

MEDAILLONS DE LANGOUSTE / LOBSTER MEDALLIONS
MEDAILLONS ROTIS, CAKE AU GIRAUMON MOELLEUX, GIRAUMON BRAISE A LA BADIANE, BROCOLIS A
L’AIL CONFIT, ESPUMA AU CITRON VERT ET SUPREMES D’AGRUMES

ROASTED MEDALLIONS, FLUFFY PUMPKIN CAKE, STAR ANISE-BRAISED PUMPKIN, BROCCOLI
WITH CONFIT GARLIC, LIME ESPUMA AND CITRUS SUPREMES.

NOS PLATS DU JOUR / OUR PLATES OF THE DAY
A RETROUVER A LA PREMIERE PAGE
TO BE FOUND ON THE FIRST PAGE

40

36

36

39



DESSERTS / DESSERTS

BANANE CHOCOLAT CACAHUETES / BANANA, CHOCOLATE, AND PEANUTS 15
BANANA BREAD, CROUSTILLANT CACAHUETES, MOUSSE CHOCOLAT NOIR ET GLACAGE MIROIR
BANANA BREAD, CRISPY PEANUTS, DARK CHOCOLATE MOUSSE, AND MIRROR GLAZE.

CHOUX FRUITES PISTACHE / FRUITY PISTACHIO CHOUX 15
GANACHE PISTACHE, INSERT GOYAVE ET CONFIT FRAMBOISE
PISTACHIO GANACHE, GUAVA INSERT, AND RASPBERRY CONFIT

MOELLEUX PAIN D’EPICES / GINGERBREAD SPONGE CAKE 15
CURD AERIEN AUX AGRUMES ET TUILE CANNELLE
LIGHT CITRUS CURD AND CINNAMON TUILE

RIZ AU LAIT DE COCO / COCONUT RICE PUDDING 15

BILLES D’ANANAS MENTHE, CONFIT PASSION ET COCO ROTI
PINEAPPLE AND MINT SPHERES, PASSION FRUIT COMPOTE, AND ROASTED COCONUT

NOS DESSERTS DU JOUR / OUR DESSERTS OF THE DAY
A RETROUVER A LA PREMIERE PAGE
TO BE FOUND ON THE FIRST PAGE



"Le seul moyen de se délivrer d'une tentation, c'est d'y céder."

- Oscar Wilde
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