Velouté froid de petits pois et chévre frais 16 €
Cold cream of pea soup with fresh goat's cheese

Sucrine en salade, pesto et parmesan 16 €

Sucrine salad with pesto and parmesan

Tataki de beeuf 16 €

Beef tataki

Piéce de veau rotie, pommes de terre délicatesse, estragon et jus réduit 26 €

Roasted piece of veal, delicatesse potatoes, tarragon and veal sauce

Artichaut de Macau réti, tomates confites et olives taggiasche 26 €
Roasted Macau artichoke, preserved tomatoes and taggiasche olives

Poisson du jour, purée de pommes de terre et olives, jus de viande condimentés 26 €
Fish of the day, mashed potatoes and olives, seasoned meat sauce

Assiette de fromages affinés de la région 10€
Regional cheeses selection

Faisselle 8 €
Farmer soft cheese

Fraisier 12 €
Strawberry cake
Pain perdu et pralines roses 12¢€

French toast and praline

Forét-Noire 12 €
Black Forest cream cake
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Terrine du chef 125g 15€
Chef’s terrine

Tarama nature 100g Maison Pétrossian 14 €
Tarama 100g

Petites sardines a I"huile d’olive 19 €
Little sardins in olive oil

Burrata, pesto verde 15 €
Burrata, pesto verde

PLAT A PARTAGER POUR MINIMUM DEUX PERSONNES — DESSERT
La cocotte du moment, un retour aux sources de la table d’en face....
Un plat unique réconfortant a partager avec accompagnement servi en cocotte, suivi

d’un dessert.

The “cocotte” of the moment, a return to the roots of the first table of Olivier Leflaive
in front of the square. A single dish served as a “cocotte” followed by a dessert.

3VINS-35¢€

7 VINS —-95 €
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