L@g E ntrées

. . ) )
BquUCt C!’asperges SCrvies Frcudes \peut étre décling en version \'E‘gé{‘aricnnc} 4 26€
cubes de foie gras fermier et de magret de canard fumé

espuma au Comte AQOF 24 mois cl’ancmcinagc

Saumon fumé au bois de hétre par mes soins dans notre fumoir 26€

Pointes de creme de wasabi, quc!qucs feuilles de salade, ge] citron

Surun sablé au parmesan 25€

tartare de thon rouge, guacamole &’avocat,jeunes légumes de saison, Pcsto rouge

[ es [oies (Gras

I oie gras de (anard fermier mi- cuit, fine purée de framboise 26€

framboises acidulées, Pain aux céréales, sorbet framboise bio

Escalopcs de foie gras Poélées, confit et coulis de rhubarbe 28¢€

FOUF accompagner votre 'FOiC grasJ nous vous PrOPOSOﬂS :

Sainte-(roix-du-Mont Chateau Bel-Air 8€

Frix nets, hors boissons, taxes et service comPris

Présence possible d’allergenes, liste sur demande et renseignement aupres du personnel



[ es [oissons

r:ilet de turbot au Champagne bEASD

riz sauvage aux légumes et asperges dans !’csPrit dune Paé“a

Duo de homard et Saint~Jacques Poélées 435E

sauce au Champagne, ]égumes de saison

Assiette du Pécheur (selon arrivagc) 58¢€

bel assortiment de Poissonsjuste Poé]é, ParFumés au thgm

Filet de sole a Parmoricaine version bisque de homard 42€

julienne clejeunes légumes aPétuvée

[ es Viandes

Filet mignon de veau et galctte de pomme de terre 3 6€

cuit en basse températurCJJus au 5aint~Emi]ion, légumes Printaniers

Toumec!os de filet de boeuf Poéléjus auxgranc]s vins de Pordeaux 7€
Filet de beeuf Rossini 44€
Escalopes croustillantes de cceur de ris de veau 38 €

Jus aux grancls vins de Pordeaux, Poélée de champignons fondants

Deéclinaison &’agneau 34-&
le carré désossé roti aux herbes, effilochée d’éPaule confite

légumes aux couleurs du soleil etjus cl’agneau réduit

W

Deéclinaison gourman&c de légumes de saison et Purées variées 26€

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris



Menru Gasfronom/c]uc 69€

menu servi a Pensemble de la table

Amuse-bouche gourmanc! selon mon inspiration

o Zonlonloy

I oie gras de (Canard fermier mi- cuit, fine Purée de framboise

framboises acidulées, Pain aux céréales, sorbet framboise bio

PP PP

Filet de sole a Parmoricaine version bisque de homard

ju]icrme clcjeunes légumes alPétuvée

PP PP

Fause Fraichcurglacéc ala mirabelle

PP PP

Filet mignon de veau et galcttc de pomme de terre, cuit en basse

températurc

jus au Sainb}:_milion, légumes Printaniers

BrEPEPer

Sélection de Fromagcs affinés

PN

Tulipe craquante aux Premiéres fraises et fruits rouges au citron vert

sorbet fraise senga Pio

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris



M@nu Gourm@f

entrée + plat Ou plat + fromage Ou dessert 58€

entrée + plat + fromage Qu dessert 48€

Sur un sablé au parmesan
tartare de thon rouge, avocat,jcuncs légumcs de saison croquants, Pesto rouge
Lj u

Bouquet d’asperges servies froides
cube de foie gras et de magret de canard xcumé) espuma au Comté AOF 24 mois c{’aginage

Deéclinaison cl’agneau
le carré désossé roti aux herbes) croustillant cl’éPaulc confite

légumes aux couleurs du soleil et)’us d’agneau réduit

Qu
Filet de turbot au Champagne

riz sauvage aux légumcs et asperges dans !’esprit dune Paé”a

F

Assiette de Fromages
Ou
Soumcﬂé lacé au (Grand-Marnier, tuile vani”e) ointes de ganache
& P g

Qu

Bavaroise framboise et vanille facon cannelloni en gelée de fruits rouges

quene”e de sorbet framboise violette

Frix nets, hors boissons, taxes et service comPris



Mer;u du Marc/né 28€

Servi uniquemeﬂt du mercredi au vendredi midi saumcjours feries.

Entrée—Flat—Desser’c

| e chef vous propose un menu insPiré par les Procluits du marché.

Les D@S5c’:‘/’f5

3 commander en Aébut de repas

Assiette de Fromages affinés et baguétine de campagne

TuliPe craquante aux Prcmiéres fraises et fruits rouges au citron vert

sorbet fraise senga Bio

Moe”eux cuit minute, au chocolat Valrhona « coeur coulant »

créme glacée vanille a Pinfusion de gousses Bourbon

]lcs flottantes a Pancienne

lit de creme ang]aise alavanille de Maurice et amandes effilées

Soumcﬂé glacé au (Grand-Marnier, tuile vani”e) Pointcs de ganache

Symphonic de desserts du Schlossberg

Bavaroise framboise et vanille facon cannelloni en gelée de fruits rouges

quene“c de sorbet framboise violette

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris

12€

12€

14€

12€

12€

14

12€



