
 
 
 
 

Fermeture dimanche soir, lundi et mardi 
Déjeuner de 12h15 à 13h30 

Dîner de 19h15 à 21h00 

 

 
 
 

 

Parfait à 63°c / Poule faisane / Champignon / Noix Grenobloise / Chartreuse verte 

Légèrement fumé / Pomme verte / Aromates / Raifort 

 

Dorée au beurre salé / Chou de Pontoise / Iyokan / Cardamome 

Mijoté / Boudin noir / Pot au feu de légumes / Bouillon aux senteurs d’Asie 

 

 

Clémentine / Miel de Thorigny-sur-Marne / Drêche de Courpalay / Sorbet minute  

 

Accompagné de mignardises

 
 

Palette de glaces et sorbets (Sélection du moment) 

 

Palette de glaces et sorbets (Sélection du moment) 
 
 
 

Toutes nos viandes bovines proviennent de la zone européenne.  

Nous tenons à votre disposition la liste des produits contenant des allergènes. 
Tous les plats de notre menu carte répondent à l’appellation « Fait Maison », 

ils sont donc cuisinés sur place à partir de produits crus. Certains produits sont issus des producteurs locaux. 
 

Prix en euros TTC et service inclus 
Les chèques ne sont pas acceptés 



 

 
 

Entrée, plat, fromage ou dessert 
 

Tiédie en eau de mer / Beurre Nantais / Poireau / Foie gras / Citronnelle Thaï 

Fondante / Algue Nori / Topinambour / Echalote brûlée / Vinaigrette truffée 
 

Grillé / Légèrement fumé / Pickles de légumes / Pomme verte / Sésame / Raifort 

 

 

Noix dorée au beurre salé / Butternut / Pamplemousse / Bergamote / Viennoise / 

Jus de langoustine 
 

Moelleuse / Cromesquis d’escargot / Panais / Chou de Bruxelles / Sauce Albuféra 
 

Tétragone / Couteau / Mangue / Orange / Iyokan / Parmesan / Cannelle 

 
 

3 morceaux     

5 morceaux     

 

  
Les desserts sont à commander en début de repas. 

 

Ganache tendre Jivara Valrhona / Jus léger aux fruits de la passion vanillé / Sorbet minute 

Biscuit Joconde / Praliné / Macadamia / Gavotte / Sorbet cacao 

Clémentine / Drêche de Courpalay / Miel de Thorigny-sur Marne /  

Sorbet carotte aux agrumes  

 

 
 

Toutes nos viandes bovines proviennent de la zone européenne.  
Prix en euros TTC et service inclus 
Les chèques ne sont pas acceptés 



 

 
 

Dernière prise de commande : au déjeuner à 13h00 et au dîner à 20h45 
 

Menu élaboré par Franck Charpentier et son équipe, 
dans le respect des saisons et servi pour l’ensemble de la table. 

 

Dernière prise de commande : au déjeuner à 13h00 et au dîner à 20h45 
 

Le Chef Franck Charpentier vous propose un menu dégustation 
autour de produits d’exception de nos régions, alliant saveurs et subtilités. 

Nous restons à votre écoute quant à vos allergies ou intolérances alimentaires. 

Sélection de vins réalisée par le Maître d’Hôtel en cohérence avec la créativité du Chef. 
 

composée de trois verres (12 cl) 
 

composée de quatre verres (10 cl) 

 
 

composée de trois coupes (12 cl) et hors apéritif 
 

composée de quatre coupes (10 cl) et hors apéritif 

 

Champagne Philippe Gonet / Brut Signature Blanc de Blancs  
Santenay 1er Cru « La Maladière »  / Domaine Berthelemot     
Château Léoville Poyferré 2è Grd Cru classé / Saint Julien    
Chablis 1er Cru « Fourchaume » / Domaine Fèvre    
Côte de Provence « Le fil d’Ariane » / Domaine des Peirecedès    
 
 
 
 
 

FRANCK CHARPENTIER 
Chef étoilé Michelin - Trois Toques au Gault-et-Millau 

Maître Cuisinier de France et membre des Toques Blanches Internationales 
 

 
Toutes nos viandes bovines proviennent de la zone européenne. 

Prix en euros TTC et service inclus 
Les chèques ne sont pas acceptés 


