
 

La carte d’Ichiei Taguma 
 

Entrées 
€ 

Tuiles croustillantes à l’émietté de tourteau et caviar du Périgord 
    crème de chou-fleur 39 

Noix de saint-jacques, crème d’avocat à la coriandre 
   citron confit et granny-smith 27 

Filet de volaille cuit au barbecue, émincés de cèpes 
   croquette de patate douce au foie gras de canard 27 

Homard mi- cuit en tartare 
   consommé de homard, mousse au citron   27 

  

Poissons 
 

Filet de daurade en écailles de truffe  
   pomme purée à la truffe noire, purée d’oignon et beurre blanc 45 

Tourte de bar et shiitakes  
   purée et sauce à la truffe noire 38 

Médaillon de lotte, igname japonais 

   œuf mollet et espuma de faisselle de chèvre 
39 

  

Viandes 
 

Faux-filet de bœuf de Galice ‘gras blanc’ servi uniquement ‘bleu ou saignant’ 

     purée de patate douce, sauce au foin 
 

39 

Pigeonneau farci au foie gras de canard  
   cuisse farcie, gratin dauphinois et carottes confites 44  

Pressé de ‘pigeonneau, colvert et grouse’ 
   risotto aux truffes, sauce gibiers 

43 

  

Fromages 
 

Plateau de fromages affinés de la Maison Alléosse 14 

  

Desserts à commander en début de repas 
 

Comme un Opéra, glace au café 14 

Assortiment de glaces et sorbets 12 

Tarte aux pommes, bavaroise granny-smith, sorbet pomme verte 14 

Délice au citron, émulsion praliné et meringue suisse 14 

 



Les menus 
 

Découverte                  65 € 

Menu gourmand sans le troisième plat * 

 

 Gourmand                       85 € 

 

Mises en bouche 
 

Tartare de saumon et crème d’avocat 
   caviar du Périgord et caramel passion 

 

Noix de coquille Saint-Jacques poêlées  
 émulsion à l’orange et truffe noire 

 

Tourte de bar et shiitakes * 
   purée et sauce à la truffe noire  

    

Caille farcie au foie gras de canard  
   légumes du moment et jus de caille 

 

Tarte aux pommes 
 bavaroise granny-smith 

 sorbet pomme verte 
 

 

Menu du marché   
 
 

entrée - plat - dessert 39 € 

entrée - plat  29 €  

plat - dessert 29 €  

 
 

 
Terrine de bonite et poireau grillé 

*** 
 

Gigot d’agneau 
 cuit à basse température 

crème de miso au vin rouge 
purée de salsifis et sucrine poêlée 

*** 
 

Finger ‘mojito’ et son sorbet   
 

ce menu n’est pas servi au dîner, ni les jours fériés 

 
 

 
Ces menus sont servis pour l’ensemble de la table 
 
 

Laissez-vous guider en choisissant parmi nos forfais vins 
 
 

Découverte 4 verres de vins 36 € 

Gourmand 5 verres de vins 45 € 

                              verre de dégustation de 10 cl 

 
Nous cuisinons de nombreux ingrédients dont certains peuvent être allergisants(céréales contenant du 
gluten, crustacés, œufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits à coques, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux 

et sulfites en concentration de plus de 10mg, lupin, mollusques et produits à base de ces produits). A votre demande, nos 
collaborateurs vous renseigneront sur la présence de ces ingrédients dans votre sélection sans toutefois 
pouvoir vous en garantir l’absence.  

 
Toutes nos prestations sont taxes et service compris - menus hors boisson - prix nets en €uros. 

Les viandes bovines sont nées, élevées et abattues en Europe 
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