LC‘S E ntrées

T errine de légumes multicolores, confits lentement g 25€

sorbet tomate basilic, tartine de Fromage blanc aux concombres et aux herbes

Saumon fumé au bois de hétre dans notre fumoir 26€

Pointes de creme de wasab;i, quc!qucs feuilles de salade, gc] citron

Asperges vertes et blanches réties et son ceuf Bio g 26€

créme légére au parmesan et citron, noisettes torrétiées, copeaux de vieux parmesan
l p t citron, ttes torréfides, P d P

CarPaccio de dos de cabillaud, vinaigrette aux aromates acidulés 24

jardin Printanier

[ es [oies (iras

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

accord saisonnier et insPiration du moment

Escalopcs de foie gras Poélées accompagnés de fruits de saison 28¢€
FOUI" accompagner votre ‘FOiC grasJ nous vous PrOPOSOHS :

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

Filet de bar roti, artichaut Poivrade & tomate confite

Pctitjus safrané au Pastis

Duo de homard et Saint~Jacques Poélées

sauce au Champagne, ]égumes de saison

Assiette du Pécheur (selon arrivage)

bel assortiment de Poissonsjustc Poélé, Parﬁumés au thgm

Filet de turbot en écailles de Pommes~de~terre

sauce au Champagne

[ es Viandes

Filct c!’agneau fondant et son effiloch¢ c}’épaule, legumes de printemps

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

Filct Clé })OCUIC {: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

Magret de canard fermier laqué aux 5 ParFums

gratin claupl’linois ParFumé au (omté, zestes cl’oranges

Deéclinaison gourmande de légumes de saison et Purécs vari¢es

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris

IR

44€

38€

55€

32€

»9€

44€

59 €

25€

27€



Menu Dégusfaﬁon 73€

menu servi a lensemble de la table

AMUSE
Amuse~bouche gourmanc]

ENTREES

T errine de foie gras fermier mi-cuit

accord saisonnier et insPiration du moment

POISSON

Filet de turbot en écailles de Pommes~&e~terre

sauce au Champagne

SORBET
Sorbct orange sanguine arrosé au Gin

PLATS

Magret de canard fermier 1aqué aux 5 ParFums

gratin daupl’minois ParFumé au (Comté, zestes d’oranges

FROMAGES
Sélection de Fromages affinés
DESSERT

Douceur délicate entre la mangue & la Passion

Frix nets, hors boissons taxes et service comPris



Menu Gourmet

entrée + Plat Ou Plat + Fromage Ou dessert 434

entrée + Plat + gromage Ou dessert 53¢

ENTREES

Carpaccio de dos de cabi”aud, vinaigrette aux aromates acidulés

!égumcs multicolores
QOu

Aspergcs vertes et blanches réties et son ceuf Bio

créeme légere parmesan et citron, noisettes torréfiées, copeaux de vieux parmesan
J pJ

PLATS

Filct c!’agneau fondant et son effiloché cl’éPaule aux légumes Printanicrs

Ou
Filet de bar roti, artichaut Poivrade & tomate confite

Petitjus safrané au Fastis

FROMAGE OU DESSERT

Assiette de Fromages

Qu
Rhubarbe en textures

rhubarbe en compotée, en mousse et en sorbet, tuile croustillante

Ou

Favlova aux framboises et ses fruits rouges

ganache fraise, chanti“g mascarpone

Frix nets, hors boissons, taxes et service comPris



Menu du Marc/né 35€

Servi uniquement du mercredi au vendredi midi samcjours feries.

Entrée—F]at—Desscr’c

Le chef vous propose un menu inspiré par les Procluits du marché.

Lcs D@556rt5

a commander en clébut de repas

Assiette de Fromages affinés et baguétine de campagne 14€

Rhubarbe en textures 1 3€

rhubarbe en ComPotéc) en mousse et en sorbct) tuile croustillante

Moe”eux cuit minute, au chocolat \/alrhona « coeur coulant » i5€

créme glacée vanille a Pinfusion de gousses Bourbon

[les flottantes a Pancienne 14€

lit de creme anglaise alavanille Bourbon et amandes effilées

Favlova aux framboises et ses fruits rouges 13€

ganache fraise, cl—xantiug mascarpone

ngphonie de desserts du Schlossbcrg 1 6€
Omelettc Nor\/égienne flambée au (Grand-Marnier 15€
Douceur délicate entre la mangue & la Passion 13€

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.



