CARTE

ASPERGES BLANCHES = 60
Mimosa aux graines de moutarde
Velours a 'huile de noisettes
Copeaux dail des ours

COQUILLES SAINT JACQUES = 65
Transparence 4 'huile de lime
Eclats de radis multicolores

TOURTEAU < 80
Morilles 4 l'estragon
Févettes au vin d’Arbois

FOIE GRAS DE CANARD = 80
Escalopine grillée 4 I'anguille fumée
Puntarelles et mousseline d’herbes

ENCORNETS o 75
Grillés 4 Ia marjolaine, premiére cueillette printaniére
Bouillabaisse infusée au basilic et safran soufflé

TURBOT e 85
Nacré, coquillages au petit lait mousseux
Asperge a l'oseille verte

HOMARD BLEU e 85
Petits pois 4 [oignon doux, gariguette et basilic
Bisque voluptueuse anisée

SAINT-JACQUES = 100
Noix contisée aux gros Paris
Emulsion de beurre noisette et cresson
Quenelle fondante et caviar Golden

Prix nets en euros et service compris - Boissons non comprises
Des informations sur les allergenes sont disponibles sur demande

RIS DE VEAU e« 85
Deoré 4 Iail des ours
Ragoit printanier 4 I'échalote

Sabayon coraillé relevé au whisky

COTE DE VEAU A PARTAGER ¢ 185
Morilles et petits pois

Mousseline de pommes de terre 4 I'olive noire

ASPERGES VERTES » 75

Fondantes a l'oseille
Sabayon Iéger au beurre de livéche

PINTADE DE CHEZ TAUZIN ¢ 90
Saisie au foin, morilles au pralin de noisettes
Raviole daubergine 4 Ia flamme et Savagnin

FROMAGES FRAIS ET AFFINES » 35

PARIS-BREST ¢ 30
Praliné de noisettes et amandes caramélisées
Sorbet fruits de la passion

POMMIES e 30
Tatin confite, sablé craquant 4 Ia noisette
Créme Isigny soufflée au caramel

CHOCOLAT = 30
Souttlé extraordinaire
Sorbet cacao

BABA AU RHUM e 30
Fruits de Ia passion, citron vert et vanille Bourbon
Sorbet noix de coco

Le restaurant Apicius et ses fournisseurs s'engagent et garantissent
I’origine frangaise de toutes leurs viandes



MENU

Servi pour l'ensemble de Ia table

4 SERVICES. 180

MENU

Servi pour l'ensemble de la table

6 SERVICES. 220

THON ROUGE THON ROUGE
Févettes et asperge sauvage
Basilic pourpre
Sabayon d’herbes fraiches

Fevettes et asperge sauvage
Basilic pourpre
Sabayon d’herbes fraiches

A ASPERGE VERTE
BAR COTIER Okseille et livéche
Confit 4 I'huile d'olive citronnée, salmigondis « Riviera » Caviar Golden
Beurre de tomate jaune
HOMARD BLEU
Bisque onctueuse anisée
VOLAILLE JAUNE Salmigondis de pinces et corail
Fondue daubergine i Ia flamme et girolles
PECHE COTIERE

Mousseline de carottes 4 lorange sanguine
Cueillette potagére et sabayon safrané

FRAISES ANAIS
Mascarpone souttlée a la vanille Bourbon
Meringue craquante et créme glacée VOLAILLE JAUNE
Mousserons au pralin de noisettes
Jus réduit au vin d’Arbois
CHOCOLAT
Souftlé extraordinaire
Sorbet cacao
Prix nets en euros et service compris - Boissons non comprises Le restaurant Apicius et ses fournisseurs s'engagent et garantissent

Des informations sur les allergenes sont disponibles sur demande I’origine frangaise de toutes leurs viandes



