L@g E ntrées

Carpaccio de veau cuit en basse température Puis légérement roti

copeaux de Trwq:e Noire fraiche ~Tuber Mclanosporum

Pctits légumes, condiments, lamelles de Comté et rociuette

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

Pointes de creme de wasabi, quclqucs feuilles de salade, ge] citron

Vg

éclats de marrons et que!ques céPcs Poélés en Pcrsi”ade

Velouté de Potimarron Bio, ceuf Bio mollet

] errine c!ejoues de boeuf confites aux Petits légumes multicolores

sauce gribiche, sorbet betterave au vinaigre balsamique

[ es [oies (Gras

T errine de foie gras fermier famille Pouchot, ferme des Saturnins

texture autour de la pomme et Poire

Escalopcs de foie gras Poélées, brioche lcac;on Pain Pcrc}u

déclinaison de pommes, Petitjus de veau ala rég‘isse

FOUY’ accompagner votre 'FOiC gras, nous vous PrOPOSOﬂS :

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

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris

b YAS

26€

23€

24€

26€

28€

8€

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



[ es [oissons

Nacre de dos de cabillaud Skrei sauce Curry coco

Parmentiére de Poireaux, pommes de terre fondantes et !égumes de saison

Duo de homard et Saint~Jacques Poélées

sauce au Champagne, ]égumes de saison

Assiette du Pécheur (selon arrivage)

bel assortiment de Poissonsjuste Poé]é, ParFumés au thﬂm

Filet de lotte en cuisson douce, crevettesjumbo

bVAS

r9€

38€

56€

croiite de Iégumes multicolores Parpumés a Phuile de truffe blanche sauce au Champagne

[ es Viandes

Ba“otin moelleux de supréme de Pintade | abel Rouge

farce fine aux champignons des sous~bois, bouquet de légumes

Toumec!os de filet de beeuf poelé jus aux erands vins de PBordeaux
pocic] &

Filét AC })Cf:u{: Rossinij copeaux de Trmc]ce Noire fraiche ~Tuber Melanos orum
P P

Escalopes croustillantes de cceur de ris de veau

Jus aux grancls vins de Pordeaux, Poélée de champignons fondants

Noisettes de biche en basse températur@ Puis roties

légumcs tubéreux cl’hiver,jus de biche comme un (Grand Veneur

Vg

Deéclinaison gourman&c de légumes de saison et Purées variées

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris

32€

27€

49€

38 €

27 €

26€



Menru Gasfronom/que 69€

menu servi a lensemble de la table

Amuse-bouche gourman& selon mon inspiration

o Zonlonloy

T errine de foie gras fermier famille Bouchot de la ferme des Saturnins

texture autour de la pomme et Poire

PP PP

Filet de lotte en cuisson douce, crevettejumbo

crofite de légumes multicolores Par‘Fumés a Phuile de truffe blanche

sauce au Champagne

oo ol
Fause Fraichcurglacéc ala Poirc

Er PP

Noisettes de biche en basse tcmPératurC Puis roties

!égumes tubéreux c}’hivcr)jus comme un (Grand Veneur

BrEPEPer

Sélection de Fromagcs affinés

PR

Cheesecake ala mangue, croustillant spéculoos

sorbet Plcin fruit mangue 8%

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris



Menu Gourmef

entrée + plat Ou plat + fromage Ou dessert 58€

entrée + plat + fromage Qu dessert 48€

Millefeuille de truite saumonée et fumée, au 1Cromage frais

Pain de mie aux céréa]es, crevettes ciue]c]ues fruits secs

Qu

] errine dejoucs de boeuf confites aux Pctits légumes multicolores

sauce gribiche, sorbet betterave au vinaigre balsamiquc

PP PP

Nacre de dos de cabillaud Skreisauce curry coco, Parmentiére de Poireaux

pommes de terre fondantes et ]égumcs de saison

QOu
Ba”otin moelleux de suPrémc de Pintadc La})el Rouge

farce fine aux champignons des sous~bois, bouquet de légumes

ErEP P

Assiette de Fromages

QOu

| arte citron crémeux et chanti”g, gcl citron et zeste, sorbet citron Pio

Qu

Choco~barr€ « \/alrhona », cacahuetes caramélisées

caramel onctueux et créme g]acée cacahuétes

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 Produits du marché.

Les D@S5c’:‘/’f5

3 commander en clébut de repas

Assiette de Fromages affinés et baguétine de campagne

Cheesecake ala mangue, croustillant sPéculoos

sorbet Plein fruit mangue 85%

Moe”eux cuit minute, au chocolat \/alrhona « 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

| arte citron crémeux et chanti”y, gel citron et zeste, sorbet citron Pio

Symphonic de desserts du Schlossberg

ChocoJDarre « \/alrhona » cacahuetes caramélisées

caramel onctueux et créme glacée cacahuétes

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris

12€

12€

12€

12€

14

2SS



