ENTREES

SALADE DE LANGOUSTINES 45€
sauce chimichurri GLUTEN FREE - LACTOSE FREE

BeLLE SALADE DE TRUFFE D’ETE 38€
mache et frisée - huile de noix - amande fraiche
M \/ITELLO TONNATO 36€

caprons frits - croQtons dorés

ILLE BELLEVUEK

RESTAURANT & TERRASSE

PLATS

TomMATE DE MARMANDE 35€

burrata de Campania AOP - vieux balsamique VEGGIE
A PARTAGER

SAUMON FUME NORVEGIEN (Tranché main) 38€
créme aigre-douce

CAVIAR OscIETRE RoyAL PETROSSIAN (30g ou 5091 160 / 250€
condiments - blinis

CAvIAR ONYX PETROSSIAN a25gr) 430€

condiments - blinis

MAKE IT BALANCED
;CW_@%W/M/M

Nos Chefs vous proposent un menu équilibré et gourmand créé en collaboration
avec le Docteur Olivier Courtin-Clarins, expert en nutri-cosmétique.

A MELON FRANCAIS 25€
péche - verveine VEGAN
SAINT-PIERRE SAUVAGE DE BRETAGNE 62€
poché a I'eau de mer - petit pois + broccoletti
vinaigrette curcuma gingembre
FramMBOISE DE LA CHAMPAGNE 19€

moelleux noisette - mousse de skyr - gingembre

A6 PAVE DE SAUMON LABEL ROUGE D’ECOSSE 52€

courgette violon - olive taggiasche - beurre blanc au champagne GLUTEN FREE

TATAKI DE THON 48€
mariné a la japonaise + chou pakchoi - sésame

PECHE DU JOUR (pour deux personnes)
légumes de saison - sauce vierge

Prix selon le marché
GLUTEN FREE

# VoLAILLE DE CHAMPAGNE IGP 43€

millefeuille de pomme de terre au beurre citronné - caponata basilic
jus de volaille vinaigré

Cote bE CocHON FRANCAISE 44€
poélée de pomme grenaille - girolles - sauge - sauce Caline

FiLET bE BoeurF CHAROLAIS AOC 59€
tombée d’épinards - pomme purée aux algues - jus de boeuf perlé

SUGGESTION bu CHEF Prix selon le marché

PATES & RISOTTO

FROMAGES

SELECTION DE SAISON DE NOS ProbucTEURS CHAMPENOIS 19€
Tomme des Ardennes - Camembert « Le Petit Arthur » -
Chaource AOP - Langres AOP

DESSERTS

# CHOCOLAT INTUITION 80% 18€

caramel intense - mousse a la vanille de Tahiti

M ENTREMETS RHUBARBE 18€

mousse légére au fromage blanc - vanille de Madagascar

VACHERIN VEGETAL AUX FRUITS RoOUGES 18€
vanille de Madagascar GLUTEN FREE - VEGAN - LACTOSE FREE

TARTELETTE CAPPUCCINO 17€
café du Brésil - mousse lactée

TARTE AUX FRAISES DE LA CHAMPAGNE (pour deux personnes) 38€
sorbet basilic

PENNE RIGATE AU HOMARD 85€
tomate - safran de la Marne

RisoTTo DE ROQUETTE 45€
vieux parmesan - tomate confite a I'origan GLUTEN FREE - VEGGIE

RicaTONI AL POMODORO 38€
stracciatella - basilic VEGGIE

ACCOMPAGNEMENTS

MENU CROISETTE

servi au déjeuner du lundi au vendredi inclus, hors jours fériés
(hors boissons)

ﬂ.‘ Entrée, plat, dessert, au choix parmi la sélection

55€

SALADE DU MOMENT 10€
LEGUMES DE SAISON
FRrRITES

Puree bE PoMMES DE TERRE

La carte a été élaborée par notre Chef Exécutif Christophe Raoux, Meilleur Ouvrier de France 2015,
et notre Cheffe Patissiére Claire Santos Lopes.

Prix nets en euros et service compris. Les chégues ne sont pas acceptés.
Origine de nos viandes - beeuf : France - volaille : France - agneau : France.
La liste des allergénes est disponible a I'accueil.




