L@S E ntrées

T errine de canard fermier et fruits secs torréfiés, creme de céleri 25€

(_réme de Potimarron PBio, gressini craquant, ceuf Pio g 24€

qUC]qUCS chips CIC légumes et COPCaUX de Parmesan

Saumon fumé au bois de hétre dans notre fumoir 26€

Pointes de creme de wasabi, quclqucs feuilles de salade, gel citron

Mgoté de cuisses de grenoui”es désossées et c!’escargots 25€

creme dail et Persi”adc

\/ariation autour du Homarc! 3 6€

bisquc ParFumée et crémeuse, ravioles fondantes garnies de chair de homard

et Petits morceaux de homarcl

[ es [ories (iras

I oie gras de canard fermier mi- cuit 26€

accord saisonnier et insPiration du moment

Escalopcs de foie gras Poélécs accompagnés de fruits de saison 28€

FOUT' accompagner votre FOiC gras, 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

Filet d?omble chevalier en cuisson douce AR

butternut caramélisée aux éclats de noisettes et creme a !’estragon

Duo de homard et Saint~Jacques Poélées 44E

sauce au Champagne, !égumes de saison

Assiette du Pécheur (selon arrivagc) 59¢€

bel assortiment de Poissonsjuste Poélé, Parf:umés au thym

Filet de })ar, nage de coquilla es, potimarron fondant & huile de verveine 3%€
g quilages, p

[ es Viandes

Mécﬂaillons de dos de biche rotis, servis rosés, garniture de saison 41€

sauce grancl veneur

Escalopes croustillantes de cceur de ris de veau 39 4&

jus aux grands vins de Pordeaux, Poélée de champignons fondants

Filet mignon de cochon noir ibériquc cuit en douceur a basse température 3 o€

Jus crémé aux mori”es, garniture automnale

Filct CIC boewc Poéléjus aux grands vins de Pordeaux, champignons fondants §9€
Filet de boeuf facon Rossini,jus de veau aux essences de truffe 44

Deéclinaison gourman&c de légumes de saison et purées variées 2 27€

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris



Menu Dégusta tion 7se

menu servi a Pensemble de la table

Amuse~bouc%e gourmancl

I oie gras de (Canard fermier mi- cuit

accord saisonnier et inspiration du moment

Filet de bar nacré sur peau, nage de coqui”agcs

Potimarron fondant & huile de verveine

Fausc glacée, sorbet mirabelle arrosé

Filct mignon de cochon noir ibérique cuit en douceur a basse temPératurC

jus crémé aux mori”cs, garniture automnale

Sélection de Fromages affinés

Douccur entre ananas caramélisé, le crémeux cxotique et coco

sorbet noix de coco

Frix nets, hors boissons taxes et service comPris



M@I?U Gourmef

entrée + Plat QOu Plat + Fromag@ Ou dessert 45

entrée + P]at + gromage Ou dessert 55€

ENTREES

T errine de canard fermier et fruits secs torréfiés

fine Purée de céleri

Qu

Mgoté de cuisses de grenoui”es désossées et d’cscargots

creme d'ail et Persi”ade

PLATS

Fonclant de Paleron de veau, braisé¢ 8 heures

sauce au Eourgogne rouge, créme de Panais et carottes glacées

Ou

Filet d’omble chevalier en cuisson douce

butternut caramélisé aux éclats de noisettes et créme a l’estragon

FROMAGE OU DESSERT

Assiette de Fromages

Qu

Foire Pochéc au safran

mousseline au Praliné, gel de \/crjus, crumble amandes

Ou

Entremet crémeux aux trois chocolats « \/alrhona »

glacc aux noix

Frix nets, hors boissons, taxes et service comPris



M@/?U du Marc/né 35€

Servi uniquement du mercredi au vendredi midi samtjours feries.

Entrée—Flat—Desscr’c

Le chefvous propose un menu inspiré par les Procluits du marcheé.

Les D@556rt5

3 commander en clébut de repas

Assiette de Fromages affinés et baguétine de campagne 14€
I ntremet crémeux aux trois chocolats « Valrhona » glace aux noix 14€
[les flottantes a Pancienne 14€

lit de creme ang]aise alavanille Bourbon et amandes effilées

Moe”eux cuit minute, au chocolat Valrhona « coeur coulant » 15€

créme glacéc vanille a Pinfusion de gousses Bourbon

Foire Pochée au safran 14€

mousseline au Pra]iné, gel de \/crjus, crumble amandes

ngphonie de desserts du Sch]ossberg 1 6€
Omelettc Norvégiennc flambée au (Grand-Marnier 15€

Douccur entre l’ananas caramélisé le crémeux cxotiquc et coco 14€

sorbet noix de coco

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.
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