LC‘S E ntrées

Tataki de thon rouge, creme de Petits Pois ala menthe 26€

& crumble de chorizo

T errine de légumes multicolores, confits lentement g 235€

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

T artare de magret de canard fermier, quinoa etfruit de la Passion 24

[ 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 gras, nous vous PrOPOSOI’!S :

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 de Péche, brandade de morue légére

légumes croquants et créeme d’ail doux
g 9

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

Blanquet’ce de lotte au Champagne

riz aux Petits légumes dans ]’csprit d'une Paé”a, moules et crevette Bio

[ es Viandes

52€

44€

38€

56€

Réblc de laPin en ba”ot’cinc, aux pruneaux et agrumes, en cuisson douce 32€

pommes de terres grenai”es de Noirmoutier au romarin et fleur de sel de (Guérande

Filct CIC }DOGUIC Poé]éjus aux grancls vins dc Borc}eaux, champignons Fondants §9€

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

Filet mignon de veau basse température

tomates confites, olives vertes et noires, bouquct de légumcs de saison

Deéclinaison gourmande de légumes de saison et Purécs vari¢es

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris

44€

59 €

56€

27€



Menru D@Zgustat/on 75€

menu servi a Pensemble de la table

Amuse~bouche gourmand

T errine de foie gras fermier mi-cuit

accord saisonnier et insPiration du moment

Blanquette de lotte au Champagne

riz aux Petits ]égumes dans l’esprit dune Paé”a) moules et crevette Pio

Sorbct mirabelle arrosé

Filet mignon de veau basse tcmpérature

tomates confites, olives vertes et noires, bouquet de légumcs de saison

Sélcction de Fromages affinés

Tartelette au citron, légére et croustillante

crémeux citron et chanti”g, gcl citron et zeste, sorbet citron Bio

Frix nets, hors boissons taxes et service comPris



Menu Gourméf

entrée + Plat Ou Plat + Fromage Ou dessert 434

entrée + Plat + gromage Ou dessert 53¢

ENTREES

Tataki de thon rouge, creme de Petits Pois ala menthe & crumble de chorizo

Qu

T artare de magret de canard fermier, quinoa etfruit de la Passion

PLATS

Réblé de laPin en ba”ot’cine, aux pruneaux et aux agrumes, en cuisson douce

pommes de terres grenai”es de Noirmoutier au romarin et fleur de sel de (Guérande

Ou
Dos de cabillaud de Péche, brandade de morue légére

légumes croquants et creme dail doux

FROMAGE OU DESSERT

Assiette de Fromagcs

Qu

FParfait glacé au nougat, éclats de Pistachcs et noisettes torréfides

Qu

Soupe de fruits rouges déte ParFumée alaverveine

créeme vanillée et Pointe de meringue alarose

Frix nets, hors boissons, taxes et service comPris



MC‘I?U du /\//Iarc/né 35€

Servi uniquement du mercredi au vendredi midi saufjours feries.

Entrée—F]at—Desscr’c

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

Les D@556rt5

a commander en début de repas
Assiette de Fromages affinés et baguétine de campagne 14€

Far{:ait glacé au nougat, éclats de Pistaches et noisettes torréfices 13€

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

Soupc de fruits rouges déte Parpumée alaverveine 13

creme vanillée et Pointe de meringue alarose

ngphonie de desserts du Schlossbcrg 1 6€
Omelettc Nor\/égienne flambée au (Grand-Marnier 15€
Tartelette au citron, légére et croustillante 1 5

crémeux citron et chanti”g, gel citron et zeste, sorbet citron Bio

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.



