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MANIFESTO

Ici, les années 70 sont un état d'esprit. Celui d'une
époque qui croyait encore que la vie méritait d'étre
vécue lentement, ensemble, autour d'une table qui
déborde et de pas de danse qui résonnent.

Que la beauté pouvait étre atypique. Que la joie
était essentielle.

Notre cuisine s'inspire de [ltalie parce que [ltalie a
compris avant tout le monde que manger est un acte
d'amour. Le reste, c'est l'atmosphére. Les objets
chinés qui racontent sans parler. La lumiére de fin
d'aprés-midi, le bruit des verres, des voix, de
quelqu'un qui rit trop fort et de la musique qui nous
habite.






Antipasti

les artichauts

Artichauts  Violets  frits,
créme de burrata, huile de

basilic ]4
le tartare

Mille-feuille Croustillant
d'Agria, tartare de Boeuf et
caviar d'aquitaine

19

les asperges

Asperges Blanches, Parme,
ceuf coulant, noisettes, ail

des ours '|7

le celeri

Céleri au Poivre, sauce
truffes flambée, Pecorino al
pepe, pommes pailles

12

A partager

la planche

Fromages & charcuteries AOP

Pecorino, Taleggio, Gorgonzola, jambon de Parme,
Mortadelle au pistache, Coppa et focaccia

24






Pasta

les lasagnes

Lasagne de courges et
Eryngie au gorgonzola, noix

grillées, parmesan

les paccheri

Paccheri, seiches grillées,
Nduja  calabraise, fenouil
croquant & I'huile piquante

24

Secondi

le poisson

Maigre ligne, beurre de
Prosecco, harengo, risotto,
vanille, pickles de choux fleur

28
le boeut

Joue de boeuf confite,
polenta au citron, mais grillé
au BBQ, jus flambé

28

les pappardelle

Shitakes,
tartufata,

19

Pappardelle  aux
guanciale,
provolone fumé

le veau

Tendron de veau ricotta,
pommes de terre & |'orange,
gremolata  aux amandes

grillées
26






Desserts

le tiramisu

Tiramisu aux noisettes du Piémont,

brioche & I'arabica, Crumble

broche .
la fraise

Minestrone de fraises aux
basilic, Panna cotta a la

vanille, macadamia

le pistache

LE COUP D'Coeur coulant &
la pistache, praliné pistache

et fleur de sel ] 2
la mousse

Mousse chocolat guanaja,
strudel cacao, créme

glacée Isigny
11
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