
THON ROUGE | ST-JACQUES| BETTERAVE

Tartare de thon de la mer du Nord, marinade façon tigre qui pleure,
carpaccio de St-Jacques boulonnaises marinées à la betterave 

FOIE GRAS | LANGUE DE VEAU| COING

Pressé de foie gras et langue de veau fumée, pain au levain
toasté et confit de coing au vinaigre de cidre de Brunembert

GRENOUILLE | AIL & PERSIL | CHOU-FLEUR

Cuisse de grenouille en deux textures, émulsion ail d’Arleux et
persil, crémeux de chou-fleur de Saint Omer et copeaux crus

LOTTE | CREVETTES GRISES | LARD FUMÉ

Médaillon de lotte bardé de lard, pomme de terre et
épinard confits des jardins de la Molière

COLVERT | POLLEN | CERFEUIL TUBÉREUX

Filet de colvert, croustilles des cuisses confites,
cerfeuil tubéreux rôti, jus de miel et pollen de Licques

AGRUMES | CHOCOLAT NOIR | MERINGUE

Meringue chocolat, crémeux chocolat, confit d’agrumes d’exception,
limequat, orangequat, orange sanguine et caviar red lemon

CHOU | POMME | SAPIN

Chou craquant, pomme en texture, cidre et crème namelaka sapin

3 services* - 50 €
Accords mets et vin - 20 €

4 services - 70 €
Accords mets et vin - 30 €

5 services - 80 €
Accords mets et vin - 40 €

6 services - 90 €
Accords mets et vin - 50 €

Chariot de fromages affinés Pasquier - 25 €
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*Le menu 3 services est proposé uniquement du mardi au jeudi
Le menu choisi sera servi pour l’ensemble des convives de la table.

N’hésitez pas à communiquer vos allergies et intolérances à notre équipe, en début de repas. 


