
LE TEMPS DU DÎNER
À la nuit tombée, notre cuisine change de tempo. Française dans ses racines, elle s’ouvre aux influences asiatiques 

& se fait plus libre, audacieuse & créative. Des assiettes pensées pour surprendre, à déguster seul ou à partager. 

TAPAS
CAVIAR D’AUBERGINE, CRÈME D’AIL DOUX 	              16

ROLL SAUMON, AVOCAT, MAYONNAISE WASABI      27

CREVETTE PANKO, MAYONNAISE FUMEE                      24

MAKI TARTARE DE BOEUF 			                27

VOLAILLE CRUNCHY, SATAY, COCO, CACAHUÈTES 25

CROQUE-MONSIEUR, TARTUFATA                                      19

CROQUETAS JAMBON, TOMATE & GINGEMBRE        21

FRITES - supplément tartufata - parmesan	        8 | +3

FRITES PATATE DOUCE, PAPRIKA DOUX                            9

ENTRÉES

ACCOMPAGNEMENTS

FOIE GRAS					                  31
gelée kalamansi, chutney mangue-vanille, toast

CARPACCIO SAINT-JACQUES & CREVETTES                27
pamplemousse-orange caramélisés, gel citron vert

POIREAU VINAIGRETTE                                                              20
oeufs de truite, nori, noisettes, ponzu

TATAKI THON ALBACORE			                26
carotte-gingembre, dashi-yuzu, mayo wasabi, sésame

BOEUF GRAVLAX                                                                            25 
mesclun, shibazuke, crème ail noir, jaune d’oeuf, citron

SALADE MESCLUN				                    6
échalote, soja, miel, balsamique, levure de bière

CAROTTE LAQUÉE                 			                   7
réduction jus de carotte-gingembre, sésame

AUBERGINE CARAMÉLISÉE                                                        7
miso, fromage blanc

PURÉE POMMES DE TERRE 		                                 8
supplément tartufata - parmesan		              + 3 

FRITES  					                    8
supplément tartufata - parmesan 		              + 3

FRITES PATATE DOUCE                                    	                 9
paprika doux		        

PLATS

DESSERTS

RAMEN VÉGÉTARIEN 	 			                35 
oeuf mollet, tofu, shitaké, pakchoï, pois gourmand

SOLE ENTIÈRE 	 			                55 
meunière, beurre yuzu, oeufs de truite

BLACK COD 	 				                 38 
laqué aigre-doux, réduction jus de carotte, coques

FILET DE BOEUF 				                 47 
pleurotes eryngii, épinard, jus aux poivres

VEAU KATSU 					                  43 
panure panko, choux rouge, sésame, jus de veau, citron

BURGER°42 				                 	              28 
steak haché, oignons confits, cheddar, sauce°42

POIRE NASHI POCHÉE À L’EARL GREY 	              15 
noix de cajou caramélisées, fève de tonka

PROFITEROLE 					                 15 
glace vanille, chantilly sésame, sauce chocolat noir

SOUFFLÉ CHOCOLAT 				                15 
sorbet cassis

ÎLE FLOTTANTE 				                 15 
crème anglaise vanille-matcha

Prix en chf - service & TVA 8,1% inclus - chf 1.- = 1.11 euro
Pour toute question concernant les allergènes & les 

provenances, veuillez solliciter notre équipe


