
Allergie ? Si vous avez une allergie ou une intolérance alimentaire, veuillez en informer votre serveur, afin que 
nous puissions vous conseiller sur ce que vous pouvez manger  

& vous fournir les informations dont vous avez besoin. 

Prix en Euros Nets & Service Compris 
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Dimanche 11.01.2026 
Entrée/Plat/Dessert – 47 

 

Velouté de Topinambour, Ail Fris & Huile à la Truffe (v) 

Ravioles du Dauphiné au Comté, Sauce Parmigiano Reggiano, Ail & Pignons de Pin (v) 

Croquette de Feta & Butternut Squash, Cumin & Paprika, Aïoli au Safran, Betteraves (v)  

6 x Huitres Fines de Claire, No3, Marènes d’Oléron 

Mille-Feuille de Truite de Norvège Fumée par nos Soins, Crème Fraiche, Gelée de Tomate & Yuzu, Citrus 

Feuilleté d’Escargots de Bourgogne au Gris de Toul, Champignons & Crème 

Terrine de Foie Gras Mi-Cuit & Gelée de Mangue, Chutney de Mirabelles & Brioche 

----------- 
 

Pithiviers de Betteraves, Duxelles de Champignons, Sauce au Bleu, Salade (v) 

Noix de St Jacques, Purée de Panais & Pomme, Boudin Noir, Poitrine de Porc & Sauce au Cidre (+3 Euros suppl.) 

Filet de Sandre, Purée de Cèleri, Chou & Sauce au Champagne, Œuf de Truite 

Médaillons de Ris de Veau, Sauce Rustique, Purée de Pommes de Terre Huile de Truffe  
& Parmesan (Suppl. 5 Euros) 

 
Filet de Canette, Epinards, Endive Braisée à l’Orange, Sauce aux Griottes 

A Partager - Côte de Bœuf (500g sur l’os), Frites & Salade, Sauce du Moment pour 2 pers. 

180g Onglet de Veau (EU), Légumes Rôtis, Salade, Sauce Foie Gras 

---------- 

Crème Brulée à la Bergamote & Vanille Bourbon (v) 

Carpaccio d’Ananas, Glace Noix de Coco (vg) 

Chocolat Blanc, Pistache & Mascarpone façon Tiramisu (v) 

Moelleux au Cœur Fondant Praliné & Beurre Biscuit Salé, Glace Vanille Bourbon (v) 

Tarte Tatin aux Pommes & Poires Williams, Glace Vanille (v) 

Tarte au Citron Meringué, Sablé Breton 

 

Nous serons fermés pour congés annuels du  
Lundi 12 Janvier au 21 Janvier 2026 inclus.  

Apéritif 
 

Kir Gentilhommière – 7.5 
Clémentine Negroni – 11 

Crémant d’Alsace Kuehn Brut– 12/61 
Champagne Moutardier NV Brut – 14/82 
Champagne Laurent Perrier Brut– 18/98 

Un Verre de Picpoul de Pinet – 6.8 
Un Verre de Syrah Côte du Rhône – 7.5 

 


