
N o s  e n t r é e s /  O u r  s t a r t e r s
16€

-Terrine de foie  gras  mi-cuit  maison.
Concentré de butternut .

Tuile  de sarrasin au graines  torréf iées .  

Homemade hal f -cooked fo ie  gras  terr ine .
Butternut  squash concentrate .

Buckwheat  tui l e  with  roasted  seeds .

13€
-Truite  fumé maison,  brioche à  la  fève de tonka.

Mousse d ’orange confite .
Pointe de pesto de roquette .

Homemade smoked trout ,  br ioche  with  tonka bean.
Candied orange  mousse .

A touch o f  arugula  pes to .

14€
-Tartelette  de poireaux à  la  tomme de chèvre .

Caramel  de betterave au vinagre balasamique et  pousse de
cresson.

 
Leek tart l e t  with  goat  cheese  tomme.

Beetroot  caramel  with  bal samic  v inegar  and watercres s  sprouts .

Nos menus enfants/Our kids  meals
( jusqu ’à  14  ans/  up to 14  years  old)

12€
-Steak-haché de boeuf  avec purée de pomme de terre maison

suive d ’une coupe glacée (2  boules)

Minced bee f  s teak with  homemade mashed potatoes   fo l lowed by a
two scoop i ce  cream.

-Fi let  de poisson du marché avec purée de pomme de terre
maison suivi  d ’une coupe glacée (2  boules)

Fish  f i l l e t  ( f rom the  market )  with  homemade mashed potatoes ,
fo l lowed by a  sundae  (2  scoops  o f  i ce  cream) .



32€
-Fi le t  de  Boeuf  à  votre  cuisson .

Purée  fourchette  e t  sa  sauce  v in rouge .
Purée  d ’ echalote  conf i tes .

(demi-pens ion ou bon cadeau 10€ suppl iment)

 Beef  f i l let  cooked to your l iking.
Forked mashed potatoes  with red wine sauce .

Candied shal lot  purée .
(half  board or  gift  voucher 10€ suppliment)

N O S  P L A T S /  O U R  M A I N  C O U R S E S  

22€
Fi let  d ’ e s turgeon poe lé  e t  son fenoui l  braisé  au fumet  safroné

Sauce  mouclade  poudré  au chor iz io .

Pan-seared s turgeon f i l l e t  with  brai sed  fenne l  in  saf fron- infused
stock .

Mouclade  sauce  spr inkled  with  chor izo .

23€
-Crépine  d ’ émietté  de  lapin au pet i t  o ignons .  

Beignet  de  haricot  rouge  au cumin.
Sauce  au porto  b lanc .

Rabbit  pâté  encased in  caul  fat  with  smal l  onions .
Red bean fr i t ters  with  cumin .

White  port  sauce .

Nos accompagnements/  Our s ide orders  
-

5€
Salade/salad

8€
 Purée fourchette/  Fork mashed potatoes

Nos fromages  /  Our cheese  platter
10€

La séléction du Chef  en tr io/  3  Chef ’ s  se lection  



N O S  D E S S E R T S /  O U R  D E S S E R T S
9 €

-Deux choux garnis  d ’un crémeux pral iné  surmontés  d ’un
parfai t  g lacé  au chocolat .

Two prof i tero le s  f i l l ed  with  pral ine  cream,  topped with  a
choco late  parfa i t .

-Un f lan au fruit  de la  pass ion et  gingembre.  Sur un sablé  à  la  vanil le .  Créme
pistache et  ses  éclats .

 Pass ion frui t  and g inger  f lan on a  vani l la  shortbread .  Pi s tachio  cream with  i t s
crunch b i t s .

-Gàteaux quatre-quarts  aux éclats  d ’amandes .  Mousse cass is  et  sa  l iqueur.
Tuile  de nougatine.

Quatre-quarts  cake  with  a lmond bi t s .B lackcurrant  mousse  with  i t s  l iqueur .
Nougat ine  tui l e .

Nos coupes glacées/  Our ice  creams
8€

-Dolce Vita  -  glace vanil le ,  sorbet  fraise ,  chanti l ly ,  a lmandes gri l lées .

  Dolce  Vita-  vani l la  i ce  cream,  s trawberry sorbet ,  whipped cream,  roasted
almonds .

-Dame Blanche -  glaces  vanil le  et  chocolat ,  chanti l ly  et  sauce chocolat .

White  Lady -  Vani l la  and choco late  i ce  cream,  whipped cream and choc late  sauce .

-Douceur d ’été  -  sorbets  framboise ,  c itron,  peche de vigne et  grains  de
speculoos .

Summer sweetness  -  rasberry ,  l emon and vine  peach sorbets  with  speculoos  crumbs .

-La mienne!  -  3  boules  et  une garniture

Mine!  -  3  scoops  and a  topping .


