Menu Napoléon
40€

Entrée du Jour
Croustillant de Lentilles, Euf Poché < Foie Gras
Terrine de Gibier L Confiture d Oignons
Salade Gourmande
R
Plat du Jour
Cabillaud au Pesto, Tomate <L Mozzarella
Magret de Canard au Miel I Badiane
Rdble de Lapereau, Champignons ¢l Lard Fumé
RI
Duo d’Affinés
RI
Dessert du Jour

Pain d Epice facon Pain Perdu ¢ Ligueur de Coquelicot

Tartelette au Citron Meringuée

Auméniere de Crépe aux Poires

Formule déjeuner 28€

Entrée - Plat ou Plat - Dessert
1 verre de vin

12 €

15€

12¢€

14 €

15¢€

20€

22¢€

20€

6 €

10¢€¢

12 €

12¢€

11¢€



Menu

Carte Blanche au Chef
55¢€

Mise en Bouche
Entree
Poisson

Viande

Fromage
Dessert

Laissez-vous tenter par
['inspiration de notre Chef

Vin du mois

25€



Entrées

Marbré de Foie Gras <L Confiture de Figues

Poélée de Champignons Persillés
Croustillant de Lentilles, Euf Poché < Foie Gras
Mariné de Saumon d Ecosse au Citron Vert I Baies Roses

Salade Gourmande, Magrets Fumés &, Foie Gras

Poissons

Dos de Bar en Ecailles de Courgette e Etuvée de Poireaux
Blanquette de Lieu Jaune

Noix de Saint-Jacques,
Effilochée " Endive I Créme Safranée

Cabillaud au Pesto, Tomate <l Mozzarella

Sole gri[[ée ou Meuniere a votre convenance

Menu Enfant (moins de 12 ans)
Une Boisson, Un Plat, Un Dessert

17 €

15¢€

15€

13€

14€

24 €

20 €

25 €

20€

32€

13 €



Viandes

Cote de Beeuf Rotie au Gros Sel

Pour 2 personnes

Souris d’Agneau Confite au Citron
Filet de Beeuf aux Parfums de Sous Bois
Emincé de Biche ou Cerf aux Cing Baies

Foie Gras Poélé aux Haricots Tarbais,
Petits Légumes < Montbéliard

Fromages
Brie de Meaux

Duo de Fromages

Assortiment d’Affinés de nos Terroirs

Desserts

Fondant au Chocolat & Coulis de Poire

Autour d’une Pomme
Cigare a la Créeme de Marrons

Auméniere de Crépe aux Poires

Pain d Epice facon Pain Perdu ¢ Liqueur de Coquelicot

56 €

28 €

28 €

25 €

25 €

6€

8€

10€

11¢€

12 €

10€

11¢€

12 €



