
 
 

 
B y F rancesco G arzone 

 
 

Menu dégus tation  en 5 temps 95€ 
A c c ord des  vins  en 3 temps 45€ 

 
 

À  partager 
 

C harc uterie du jour, olives, crakers au romarin      18€ 
F oc ac c ia à la brais e, mortadella    12€ 
T empura de C houx K alette, sauce noisette   13€ 

 
E ntrées  

 
   C hou-fleur, moutarde, cima di rap    21€ 

E nc ornets  veau frambois e         23€ 
B ombette à la brais e, échine de cochon farcie, truffes d’hiver   21€ 
B ouc hée à la reine, ris de veau, artichauts baby, jus de légumes   28€ 

 
P lats  

 
C appelletti farc ies  foie g ras  lang ous tine, créme réduit , sauce foie gras  32€ 
P ois s on du J our, émulsion meunier, épinards, fenouilles   33€ 
R oug et, cardonccello palourdes, sauce bouillabaisse   41€ 
A g neau, scarola ; lait d’agneau   48€ 
Milanais e de veau, purée de pomme de terre, jus de viande aux câpres, salade 45€ 
 

À  partager pour 2 pers onnes  
 
S ole, Façon Meuniére, palourdes, salade,     95€ 
gratin de poireaux. 
P ig eon en deux temps , Premier temps, cannelloni farcis aux deux sauces,  
deuxième temps, le pigeon, radicchio cuit et cru, salade de betteraves   110€ 

 
Des s erts  

 
S aint-honoré    14€ 
Mous s e au c hoc olat, en différente consistance « S ÜVY  »*   14€ 
B aba, aux agrumes et créme anglaise « S ÜVY  »*   14€ 
F romag es  du jour, confiture   14€ 
S oufflé nois ette et orang e, sorbet d’agrumes « S ÜVY  »*   26€ 
A partager pour 2 personnes (20 mn de préparation)  
 
*S ÜVY  : le goût du sucre, sans le sucre. Plus d’info « süvy.fr » 

 
 
 



 
 

 
B y F rancesco G arzone 

 
 

 5 course – Tasting menu 95€ 
3 course – Wine pairing 45€ 

 
 

T o s hare 
 

C harc uterie of the day, olives, rosemary crakers      18€ 
C harc oal-g rilled foc ac c ia, mortadella       12€ 
K alette c ol T empura, halzenut sauce   13€ 
 

S tarters  
 

C auliflower, mustard, cima di rapa        20€ 
S quid, veal, ras pberry          23€ 
B ouc hée à la reine, sweetbread, stuffed morels, poultry milk   28€ 
C harc oal-g rilled B ombette, stuffed pork loin, winter truffles    21€ 
 

Main c ours e 
 

C appeletti s tuffed with foie g ras  and lang ous tines , foie gras sauce   32€ 
F is h of the day, “meunier” emulsion, celery root, radish   33€ 
R ed mullet, cardoncellos, clams, bouillabaisse sauce   50€ 
L amb, scarola, lamb’s milk   48€ 
Veal Milanes e, mashed potatoes, caper veal jus, salad   45€ 
 

T o s hare for 2 people 
 

S ole, meunière style, clams, salad, leek gratin.     95€ 
P ig eon in two c ours es , first course, stuffed cannelloni with two sauces,   110€ 
Second course, pigeon, radicchio cooked and raw, beet salad 
 

Des s erts  
 
S aint honoré,   14€ 
C hoc olate mous s e, in different consistencies ”S ÜVY ”*   14€ 
B aba, citrus and custard « S ÜVY  »*   14€ 
C hees e s elec tion, jam   14€ 
Hazelnuts  and orang e s oufflé, citrus sorbet « S ÜVY  »*   26€ 
To share for 2 people (prepared in 20 mn) 
 
* S ÜVY  : The taste of sugar without the sugar, more info “süvy.fr” 


