L@g E ntrées

Kisotto aux champignoms forestiers, vieux parmesan, T ruffe Fraiche g 32€

Tartare de bar ParFumé aux agrumes et aux herbes fraiches 24€

chiPs craquantes bio, légumcs confits, gel citron

F uf bio, crémeux de Potimarron et copeaux fondants ¥ 24

micttes de chétaignes torréfices, chiPs de pommes de terre rouge bio

Saumon fumé au bois de hétre dans notre fumoir 26€

Pointes de créeme de wasabi, que!ques feuilles de salade, gel citron

T errine de veau en crotite aux éclats de Pistaches et noisettes 24

déclinaison de céleri

[ es [oies (Gras

T errine de foie gras de canard fermier mi- cuit 26€

accord saisonnier et insPiration du moment

Escalopes de foie gras Poélées accompagnés de fruits de saison 28¢€
FOUr accompagner votre FOiC grasJ nous vous PrOPOSOﬂS :

Sainte-(roix-du-Mont  (Chateau Bel-Air 9€

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris

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



[ es [oissons

Dos de cabillaud roti, Purée de Panais & crémeux de butternut

légumcs racines rotis, huile dherbes

Duo de homard et Saint~Jacques Poélées

sauce au Champagne, ]égumes de saison

Assiette du Pécheur (selon arrivage)

bel assortiment de Poissonsjuste Poélé, ParFumés au thgm

Millefeuilles de filets de merlan et de saumon cl’E_cosse dans !’csPrit d'une lasagne

mousseline cl’épinards, crémeux ParFumé a l’estragon

[ es Viandes

Filet de biche roti servi en médaillons

bouquet de légumes automne~hiver, sauce Graﬂd \/eneur aux baies roses

Filct de boeuf Poé]éjus aux grands vins de Pordeaux, champignons fondants

Filct Clé }DOSUIC {:a(;on Rossini,jus de veau aux essences de truffe

Escalopes croustillantes de cceur de ris de veau

Jus aux grancls vins de Pordeaux, Poélée de champignons fondants

Ba”otine de Pin’ca&c fermiere « label rouge » farci aux champignons

légumes de saison

W

Deéclinaison gourmande de légumes de saison et Purécs variées

Frix nets, hors }Doissons) taxes et service compris

§RAS

44€

38€

52€

38€

59€

44€

59 €

A4E

27€



Menru Dégusfa tion 7se

menu servi a lensemble de la table

Amuse~bouche gourman&

PP PP

T errine de foie gras de canard fermier mi- cuit

accord saisonnier et inspiration du moment

PP PP

Dos de cabillaud roti, Purée de Panais & crémeux de butternut

]égumcs racines rotis, huile d’herbes

PP PP
Sorbct mirabelle arrosé a Peau de vie du verger
FNE T

Filet de biche roti servi en médaillons

bouquet de légumcs automneJ-niver, sauce Grand \/eneur aux baies roses

BrEPEPer

Sélcction de Fromages affinés

PR

Macaron aux Poires caramélisées et sa creme diplomate alavanille

Pointes de caramel beurre sa]é, sorbet Poire Wi”iams

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris



M@nu Gourm@f

entrée + plat Ou plat + fromage Ou dessert 43E

entrée + plat + Fromage Ou dessert 53¢

T errine de veau en crotite aux éclats de Pistaches et noisettes

déclinaison de céleri
Lj u

Tartare de bar ParFumé aux agrumes et aux herbes fraiches

chiPs craquantes bio, ]égumcs confits, gel citron

o Zoslon

Ba”otine de Pintac}e fermiere « label rouge » farci aux Champignons

cuisson basse température, ]égumcs de saison

Qu

Mi”fnceui”es de filets de merlan et de saumon d'T" cosse dans l)esprit d'une lasagnc

mousseline d’épinarc]s, crémeux ParFumé a l’estragon

F

Assiette de Fromages

Ou
Omc]ette Norvégicnnc flambée au (Grand-Marnier

biscuit Joconclc aux amandes, ParFait glacé au (srand-Marnier, meringue
(:)U

Choco~barr€ « Valrhona », cacahuetes caramélisées

caramel onctueux et créme g]acée cacahuétes

Frix nets, hors boissons, taxes et service comPris



Menu du Marc/nf’ 35€

Servi uniquemeﬂt du mercredi au vendredi midi saumcjours feries.

Entrée—ﬁat—Desser’c

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

Les D@S5c’:‘/’f5

a commander en début de repas
Assiette de Fromages affinés et baguétine de campagne

Macaron aux Poires caramélisées et sa créeme diplomate alavanille

Pointes de caramel beurre sa!é, sorbet Poire Wi”iams

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 Bourbon et amandes effilées

ChocoJDarre « \/alrhona » cacahuétes caramélisées

caramel onctueux et créme g‘acée cacahuétes

Symphonic de desserts du Schlossberg

Omelet’cc Norvégicnne flambée au (Grand-Marnier

biscuit Joconde aux amandes, ParFait g]acé au (Grand-Marnier, meringue

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris

Notre carte et nos menus peuvent évoluer en fonction du marché
Origine de nos viandes France et CE.

14€

15€

14

15€

16€

i 3€



