CARIE

A CRIGNOTER 78
Cinqg services
Saucisson des Pyrénées 9 Servi pour l'ensemble de la
table jusqu’a 13h30
Cecina de beeuf et huile de fenouil torréfié 13 N 1sq
Capocollo des Pouilles 13 21h30
Pied de cochon désossé et servit croustillant, salade de 17 La suggestion du jour 22
cresson, jus vinaigré a la moutarde, jalapenos (valable uniquement au déjeuner, hors week-ends et jours fériés)
Quenelle de brochet dans un pain croustillant, fenouil, 18 Raviolo a l'oeuf coulant, gratiné au parmesan, 29
creme fraiche acidulée aux herbes, oeuf de truite artichaut camus, jus de barigoule, pointe d’agrume
Tartelette de champignons sauvages, jaune d'oeuf 19 Canard colvert de chasse frangaise, filet rosé et cuisse 29
confit, raisins Chasselas et vinaigre de liveche braisée, toast d’abattis au lardo di Colonnata, mais
Paté en crolte de canard, foie gras et cochon, 22 decliné, sauce bigarade
pousses ameéres, moutarde au moUt de raisin, pistache Noix de Saint-Jacques des cotes normandes cuisinées a 34
. . ., G R la moelle de boeuf, pot-au-feu de bardes,
Noix de Saint-Jacques marinées, céleri de la téte aux 22 léeumes brime :js l?a'for: "
. o . u imeurs, rai
pieds, sorbet acidulé, gingembre, jus de bardes g P
Cassoulet de Castelnaudary dans le respect 37
de la tradition (en quantité limitée)
Ris de veau servi croustillant et laqué, cardon au 49
D ESS E QTS Savagnin, noisette, Paris crus au café, purée moelleuse
Liévre a la Royale fagon Antonin Caréme, salsifis et 60
i champignons sauvages, purée moelleuse
Plateau de fromages affinés 15
Mousse au chocolat noir de Tanzanie servie tiede, 14
praliné café/noisette, glace café
Figues du Luberon réties au Porto, biscuit sablé au 15
granola, zéphyr a la brousse de brebis
La vanille de Bourbon de Madagascar, fine gavotte 16

croustillante, creme légéere, glace a la noix de pécan
caramélisée

BENJAMIN ,
41-43 Rue Catherine

de La Rochefoucauld
75009 Paris

RESTAURANT

Horaires d’'ouverture:
mardi — samedi
12h-14h & 19h-22h

0142810017
contact@schmittrestaurant.fr

Prix nets en euros,

@restaurant_benjaminschmitt taxes et service compris.



CARIE

APDETIZERS

Tasting Menu 78
Five Courses

Saucisson from Pyrénées 9 For the entire table until
13h30
Beef cecina and roasted fennel oil 13 N
Capocollo of Puglia 13 21h30
Boneless pig’s trotters served crispy, watercress salad, 17 Today’s suggestion 22
vinegar juice with mustard, jalapenos (Valid only at lunchtime, excluding weekends and public holidays)
Pike quenelle in a crispy crust, fennel, 18 Raviolo with soft egg yolk, gratinated with parmesan, 29
creme fraiche with herbs, trout roe camus artichoke, barigoule broth, citrus
Wild mushroom tartlet, confit egg yolk, 19 French wild mallard, breast served medium and braised 29
Chasselas grapes and lovage vinegar leg, giblet toast with lardo di colonnata, corn variations,
Paté en croute, foie gras, duck and pork, 22 bigarade sauce
bitter sprouts, grape mustard, pistachio Scallops from the Normandy coast cooked with beef 34
. . bone marrow, bard pot-au-feu, spring vegetables,
Marinated scallops, celery in textures, tangy sorbet, 22 . W P L-feu, spring veg
. . horseradish
ginger, scallop coral jus
Traditionnal Castelnaudary Cassoulet (limited quantity) 37
Crispy and glazed sweetbread, cardoon in Savagnin 49
sauce, raw Paris mushrooms with coffee, mashed
potatoes
D ESS E QTS Hare a la Royale Antonin Caréme style, salsify and wild 60
mushrooms, mashed potatoes
Cheese platter 15
Dark Tanzanian chocolate mousse served warm, 14
frosted coffee, hazelnut praline
Roasted Luberon figs with Porto, granola shortbread, 15
sheep’s milk brousse mousse
Bourbon vanilla from Madagascar, crispy gavotte, light 16

cream, caramelized pecan ice cream
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