L@g E ntrées

T artare de thon rouge, gingembr@, citron vert 25€

mousse d’avocat et sonjarciin Printanicrs

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

Pointes de creme de wasabi, que!ques feuilles de salade, ge! citron

Fanna cotta A’aspcrges, tétes c!’asperges croquantes 25€

crumble au Comté, réPé dejaunc d’ceuf comcit, copeaux de magret fume

salade et herbes fraiches rafraichies au Pamp]cmousse

L

\peut etre déclinée en version vegetar crmc)
f s

[ es [oies (Gras

Marbr¢ de foie gras de (Canard fermier mi- cuit 26€

au porto rouge et au vieil Armagnac, orange sanguine
P g gnac, g g

Escalopcs de foie gras Poélés 28¢€

déclinaison de Pommcs,jus de veau réduit

FOUF accompagner votre 'FOiC gras, nous vous PrOPOSOﬂS :

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

P rix nets, hors boissons, taxes et service compris

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



[ es [oissons

Dos de cabillaud nacré, risotto de Petit épeautre bEAS

Petitjus au (Chablis reduit et crémé

Duo de homard et Saint~Jacques Poélées 44E€

sauce au Champagne, légumes de saison

Assiette du Pécheur (selon arrivage dujour) 58¢€

bel assortiment de Poissonsjustc Poélé, Parﬁumés au thgm

Filet de lotte facon tournedos 3 6€

conchiglioni farcis a la ricotta & aux éPinarc{s

sauce onctueuse au Champagne etjus de coques

[ es Viandes

Escalopes croustillantes de cceur de ris de veau 38 €

jus aux grancls vins de Pordeaux, Poélée de c]ﬁampignons fondants

Gigot d’agncau en cuisson douce 34

arfumé aux senteurs provencales, légumes de saison, jus d’agneau
P p G y1eg ) g

Favé de quasi de veau réti et cuit en basse tcmPérature 36 €

Jus au 5aint~Emilion, légumcs Printaniers

Filct Clé }DOCUIC Poéléjus aux grands vins de Bordeaux, cl'nampignons fondants 3 8€

Filet de boeuf Kossini,jus de veau aux essences de truffe 44

W

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

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris



Menru Gasfronom/que 7€

menu servi a lensemble de la table

Amuse-bouche gourmanc! selon mon inspiration

o Zonlonloy

Marbré de foie gras de (anard fermier mi- cuit

au Forto rouge et au vieil Armagnac

orange sanguine

PP PP

Filet de lotte facon tournedos

conchiglioni farcis a la ricotta & aux éPinarcls
sauce onctueuse au Champagne etjus de coques

PP PP

Fause Fraichcurglacée ala mirabelle

ErEP P

Favé de quasi de veau réti et cuit en basse température

jus au Sainb}:_milion, légumes Printanicrs

BrEPEPer

Sélcction de Fromages affinés

PR

Tartclette caramélisée aux fruits rouges

crémeux vani”e, sorbet mgrti”e et framboise , gcl framboise

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris



M@nu Gourm@f

entrée + plat Ou plat + fromage Ou dessert 4i€

entrée + plat + fromage Qu dessert 51€

T artare de thon rouge, gingcmbre) citron vert

mousse d’avocat et sonjarclin Printar\icrs
Ou

Fanna cotta cl’asperges, tétes c!’asperges croquantcs

crumble au Comté, répé c]ejaune d’ceuf comcit, copeaux de magret fume

salade et herbes fraiches rafraichies au Pamp!cmousse

o Zoslon

Gigot c{’agneau en cuisson c!ouce, ParFumé aux senteurs Provengales

!égumes de saison)jus d’agneau
Ou

Dos de cabillaud nacré, risotto de Petit éPeautre

Petitjus au Chablis réduit et crémé

P

Assiette de Fromages
Ou

Grancl macaron aux fruits exotiques

compotée et dés d’ananas rotis, diP‘omate alavanille
Qj[;

Vacherin framboise vanille revisité parmes s0Ins

Frix nets, hors boissons, taxes et service comPris



Menu du Marc/nf’ 3 1€

Servi uniquemeﬂt du mercredi au vendredi midi saumcjours feries.

Entrée—ﬁat—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 14€

(rand macaron aux fruits exotic]ues 12€

comPotée et dés d’ananas rotis, cliPlomate alavanille

[les flottantes a Pancienne 12€

it de creme anglaise alavanille de Maurice et amandes effilées

Moc”cux cuit minute, au chocolat \/alrhona « coeur coulant » 14

créme glacée vanille a Pinfusion de gousses Bourbon

Vacherin framboise vanille revisité parmes s0Ins 12€
Symphonic de desserts du Schlossberg 156
T artelette caramélisée aux fruits rouges 1 2€

crémeux vani“c, sorbet mgrti”e et framboise , gcl framboise

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris



