


[.e Sehiap, trail I’union entre héritage el modernite.
Dans ce lieu habité, o lesprit d’Elsa Schiaparell
traverse le lemps el rencontre lame de Paris,
. ¢ - .
Jat voulu une cuisine essenlielle,
Une cuisine d’exigence el de juslesse, ot le produil est souverain,

ou chaque geste révele sans jamais masquer.

De la Bretagne a I'lle-de-France, elle s’enracine dans nos terroirs,

[ ] [ ]
\iA épouse les saisons, el eélebre la sineérité. 4;
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v Plus qu’une signalure, une vision : ?

celle dun gotil pur el d’une expérience prolondément conlemporaine.
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Pour Commencer...

FIN VELOUTE DE COCO DE PAIMPOL, HADDOCK

Velouté d’haricots coco de Paimpol fumé au haddock, 1égére émulsion

18€

(§) TATAKI DE THON ROUGE

Tataki de thon rouge en crofite de sésame torréfié, ketchup de tomates épicé au ponzu.

24€

@ CARPACCIO DE TOMATES DE CHEZ CATHERINE HUITRIC

Carpaccio de tomates anciennes Coeur de Beeuf, Ananas et Noire de Crimée, vinaigrette au kalamansi.

21€

RAVIOLES DE FOIE GRAS AU BOUILLON THAI

Consommeé Thai au gingembre, lime et coriandre fraiche, pousse de soja et légumes d’Asie

24€

® @ ARTICHAUTS POIVRADES ET TRUFFE D'ETE

Salade d'artichauts poivrades en copeaux, truffe d'été, parmesan et noisettes torréfiées

23€

Pates & Risotto...
%) RISOTTO AL TARTUFO

Riz Carnaroli lentement nacré puis crémé au Parmigiano Reggiano et au beurre parfumé a la truffe.

28€

LINGUINE AU HOMARD

Linguine au homard bleu r6ti, liées d'une bisque de ses tétes, tomates confites et basilic

35€

La Mer...
BAR DE LIGNE DES COTES NORMANDES PAR FABIEN TESSON

Bar de ligne réti sur la peau, nage de coquillages émulsionnée et 1égumes grillés

35€

LA ROBE AU HOMARD *

Raviole ouverte de homard et pousses de tétragone, Jus des tétes infusé au gingembre

38€

PRIX NETS EN EUROS
TOUTES NOS VIANDES PROVIENNENT DE L'UNION EUROPEENNE.
POUR TOUTE INTOLERANCE OU ALLERGIE, NOUS VOUS REMERCIONS DE NOUS EN FAIRE PART A LA PRISE DE COMMANDE.
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La Terre...
FILET DE BEUF « CHAROLAIS »

Filet de beeuf de race charolaise grillée au charbon Binchotan, échalotes confites au jus et fine

mousseline de pommes de terre Agria.

41€

() COTE DE VEAU FRANCAISE

Cote de veau rétie au thym, jus court, poélée de girolles acidulée au vinaigre de cidre

39€

CANETTE DE CHALLANS

Filet de canette réti sur la peau, jus réduit, figues de Solliés farcies de raisins rotis au jus

acidulé de vinaigre de sakura

35€

Le Terroir...
FROMAGES DE NOS REGIONS
Sélection du moment de notre maitre affineur

['_j 15€
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Pour terminer...

.-¢I

ARABICA GLACE STRACCIATELLA

Textures de café, crémeux a ’Amaretto et granité glacé, créeme mascarpone onctueuse et coulis

de chocolat.

16€

TARTE AUX PRUNES “QUETSCHE”

Tarte sablée aux quetsches cuite fagon “Bourdalou” dans une créme d’amande, glace vanille

infusée au foin de Crau

16€

«CHAUD - FROID» CHOCOLAT GRAND CRU DE GUANAJA 70%

Ganache de chocolat grand cru tiede, crumble noisettes, créeme glacée vanille - muscade

16€

LE SAC SCHIAPARELLI - FRAMBOISE COUTURE *

“Trompe-l'oeil” lacté de rhubarbe a 'eau de rose, framboises et creme glacée au yaourt

16€
LES CAPRICES D’ELSA
FRUITS FRAIS : Déclinaison de fruits du moment

SORBETS ET CREMES GLACEES : Majacuja, Fraise, Yaourt grec, Chocolat Guanaja.
GRANITA MAISON : Citron jaune de Sicile, Saké Junmai Ginjo & yuzu.

12€

PRIX NETS EN EUROS
TOUTES NOS VIANDES PROVIENNENT DE L’UNION EUROPEENNE.
POUR TOUTE INTOLERANCE OU ALLERGIE, NOUS VOUS REMERCIONS DE NOUS EN FAIRE PART A LA PRISE DE COMMANDE.
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I.a robe au homard *
Créee en 1997 par Elsa Schiaparelli en collaboration avee Salvador Dali, la robe
au homard est devenue 'nn des syvinboles les plus marquants de la mode surréaliste.
Sur une robe élégante en organza de soie ivoire vient se poser, de tagon inattendue, un
homard peint a la main, créant un contraste saisissant entre ratfinement et andace.
A travers cette piece, Schiaparelli bouscule les codes de la haute couture et transtforme
le vétement en véritable oeuvre dart, on Pétrange et le hean se

rencontrent pour mieux surprendre,

Le sac a main : un objet sclon Elsa Schiaparelli *
Chez Elsa Schiaparelli, le sac a main depasse sa fonetion pour devenir
un veritable objet de conversation.
Dans les ammées 3o, elle detomme les codes du luxe en vy insufflant hanoar
et smrealisie, nanstormant des objets du (uotidien en pieces conmre mattendues.
Fn collaboration avee Salvador Dali, elle hrouille les frontieres entre maode et art,

creant des accessoires (ui mtrignent, smprennent et ne laissent jamais mdittérent.

o DfCee

[
oﬁ% .




BY STEPHANE PITRE

LE SCHIAP RESTAURANT

22 RUE DE BERRI, 75008 PARIS

() 0176 537770

Ouvert du Lundi au Vendredi
Service du Midi: 12h - 14h
Service du Soir: 19h - 21h30
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