CARIE

A GRICNOTER

Menu dégustation 80
Cinqg services

Saucisson des Pyrénées 9 Servi pour l'ensemble de la
. table jusqua 13h30
Capocollo des Pouilles 13 N 1sq
Cecina de beeuf et huile de fenouil torréfié 13 21h30
14
Téte de veau servie croustillante, pommes de terre 18 La suggestion du jour 22
condimentées d’une gribiche, sauce ravigote pimentée (valable uniquement au déjeuner, hors week-ends et jours fériés)
Asperges blanches tiédies, haddock fumé, 18 Agnolotti garnis d’'une farce cacio e pepe, 29
sarrasin croustillant, ceufs de truite, cresson, sauté de légumes printaniers, écorce de citron,
sauce a loseille émulsion d’ail doux
Tartelette de tomates de plein champ compotées 18 Aile de raie rotie, pommes de terre Délicatesse 29
et crues, sardines fumées par nos soins, sorbet aux safranées, chou pointu rafraichi de gingembre,
herbes fraiches tartare d’algues, coques, émulsion au citron confit
Paté en crolte de canard, foie gras et cochon, 22 Echine de cochon de plein air grillée, asperges réties, 29
pousses améres, moutarde au mo(t de raisin, pistache soubise d'oignons, moutarde fumée, sauce charcutiére,
. . . . e, urée moelleuse
Morilles farcies de ris de veau et foie gras cuisinées aux 26 P
échalotes et au porto, crémées a la minute, Agneau des Pyrénées en deux cuissons, filet rosé, 36
petits pois, ail des ours poitrine confite, artichauts poivrade,
huile de bergamote et ail noir
Cassoulet de Castelnaudary dans le respect 38
D ESS E IQTS de la tradition (en quantité limitée)
Ris de veau servi croustillant et laqué, asperges vertes, 49
Plateau de fromages affinés 19 Paris crus au café, purée moelleuse
Mousse au chocolat noir de Tanzanie servie tiede, 15
praliné café/noisette, glace café
Pavlova de fraise et rhubarbe, zéphir de fraises 15
compotées, tagette acidulée, yaourt givré
La vanille de Bourbon de Madagascar, fine gavotte 17

croustillante, créme légere, glace a la noix de pécan
caramélisée
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CARIE

APDETIZERS

Tasting Menu 80
Five Courses

Saucisson from Pyrénées 9 For the entire table until
13h30
Capocollo of Puglia 13 N
Beef cecina and roasted fennel oil 13 21h30
Crispy calf’s head, potatoes, gribiche sauce and 18 Today’s suggestion 22
spicy ravigote (Available only at lunch, excluding weekends and public holidays)
Warm white asparagus, smoked haddock, crispy 18 Agnolotti stuffed with cacio e pepe, spring vegetables, 29
buckwheat, trout roe, watercress, sorrel sauce lemon peel, soft garlic emulsion
Tomato tartlet, stewed and raw tomatoes, 18 Roasted skate wing, potatoes cooked with saffron, 29
house-smoked sardines, fresh herb sorbet cabbage refreshed with ginger, seaweed tartare, shells,
Paté en croute, foie gras, duck and pork, 22 candied lemon emulsion
bitter sprouts, grape mustard, pistachio Grilled free-range pork loin, roasted asparagus, 29
. . onion soubise, smoked mustard, charcutiére sauce,
Morel mushrooms stuffed with sweetbreads and foie 26 I uo! " u Y
. mashed potatoes
gras, cooked with shallots and Port, cream, green peas,
wild garlic Lamb from Pyrenees cooked in two ways, 36
the fillet is medium, the breast is confit,
artichoke, bergamot oil and black garlic
Traditionnal Castelnaudary Cassoulet (limited quantity) 38
D ESS E QTS Crispy and glazed sweetbread, green asparagus, 49
raw mushrooms with coffee, mashed potatoes
Cheese platter 19
Dark Tanzanian chocolate mousse served warm, 15
frozen coffee, hazelnut praline
Strawberry and rhubarb pavlova, strawberry zephyr, 15
tangy marigold, frosted yogurt
Bourbon vanilla from Madagascar, crispy gavotte, 17

light vanilla cream, caramelized pecan ice cream
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