
Entre terre et mer
Le dos de cabillaud Skrei
Cuit à basse température, endives braisées légèrement et crémé, croquant au parmesan et éclats de

noix

Le demi filet de canard français
Jus aigre-doux à la clémentine et déclinaison autour du céleri 

Les pommes Paillasson persillées
Sauce barbecue maison et légumes drômois vinaigrés

Les noix de Saint Jacques
Crème de corail au gingembre, betteraves rouge en croûte de sel, pickles de betteraves jaunes et

chips de betteraves chioggia

25 €

21 €

19 €

31 €

Les prix sont en euro, taxes et service compris. Toutes nos viandes sont d’origine européenne. Nous tenons une liste des allergènes à votre disposition.

Pour commencer...
La brouillade d’œuf à la truffe de Xavier
Brioche maison toastée au beurre

Le tartare forestier poêlé
Endives compressées à la vinaigrette yuzu, pignons de pin et herbes fraîches

L’émincé de filet de porc français
Mayonnaise légère, copeaux de parmesan, câpres et jeunes pousses de mesclun

19 €

15 €

16 €

Pour finir en douceur...
L' assiette de fromages affinés
Assortiment du moment

Le parfait glacé façon Mont Blanc
Crème de marrons au whisky et chocolat Opalys

Le beignet maison
Roulé dans la cannelle et le sucre, pommes en textures et crème montée matcha

Glace de la Maison Gemelli
Parfum : Citron-Verveine, Poire, Chocolat & Vanille

12 €

12 €

12 €

4 €/boule

Supplément truffes : 8€ par plat



Les prix sont en euro, taxes et service compris. Toutes nos viandes sont d’origine européenne. Nous tenons une liste des allergènes à votre disposition.

Nos Boissons

A partager
Le croque monsieur à la truffe
Jambon Rostellon, carpaccio de truffe et comté 4

mois d’âge

L’assiette de fromages affinés
Assortiment du moment 

La planche mixte 
Assortiment de fromages et de charcuteries

L’émincé de poulpes grillés
Persillade et beurre charcutier

 15 €

12 €

17 €

16 €

40€

Amuse-bouche du chef 

Pour commencer...
La brouillade d’œuf à la truffe de Xavier

Brioche maison toastée au beurre

ou

Le tartare forestier poêlé
Endives compressées à la vinaigrette yuzu, pignons de

pin et herbes fraîches

Entre terre et mer
Le dos de cabillaud Skrei

Cuit à basse température, endives braisées légèrement et

crémé, croquant au Comté 18 mois et éclats de noix

ou

Le mignon de porc 
Jus aux olives de la Maison Richard et déclinaison autour

du choux-fleurs de la Drôme

Pour finir en douceur
Le parfait glacé façon Mont Blanc

Crème de marrons au whisky et chocolat Opalys

ou

La fraîcheur autour de l’ananas au poivre de Timut 
Carpaccio frais, brunoise caramélisée au poivre de Timut

et granité ananas maison

Possibilité d’alternative végétarienne
Supplément truffes : 8 euros / plat

Le Menu

Les incontournables
Sous réserve de disponibilité et selon arrivage

La côte de bœuf Angus
Croûte de cèpes

Le turbot
Rôti au four 

La bavette Irlandaise (250g)

Sauce à l’échalotes

La sole meunière

La garniture au choix : 
Les pommes Paillasson ou les légumes de saison

11 €/ 100g

9 € / 100g

20 €

31 €

Prochains évènements
Saint Valentin 
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