notre chef, gilles grasteau, a le plaisir de vous présenter sa carte automne

esibe;

en-K de caviar 15 gr. accompagné de sa flite de champagne

foie gras de canard poélé au bouquet de pomme, chutney de mangue/cardamome
beeuf & la mode, cceur de fenouil croquant/fondant, vinaigrette perlée acidulée
tourteau en gelée de homard, parmentier de pomme de terre/poireau, ceufs avruga
cannelloni au saumon fumé d’écosse/ceufs tobiko, céleri rave/feuille/branche

oeuf de poule biologique, carottes maraichéres aux pieds de veau, vinaigrette 100%local
miel/orange/cépres

soupe de poisson safrané, rouille & I'ail rose, mouillettes croustillantes & I'huile bio/fleur de sel

sulods 72757;”%

mezze de légumes croustillants, marmelade d’aubergine/tomate, graines de grenade

AT

saint-jacques de dieppe snackées, risotto carnaroli aux cépes, beurre d’escargot  109%local
morceau de veau cuit longuement, marmelade de tomate/citron, champignons de paris poélés
quenelles de sandre gratinées nantua, crumble au parmesan, potiron/chétaigne

. .y , A
poularde de loué en velouté, légumes d’une poule au pot, créte/rognon de coq
coquillages de nos cétes en mariniére de homard, gratin de penne au comté

cote épaisse de cochon au sautoir, purée de pomme de terre au chou vert, sauce charcutiére

c%ﬂ/’a%’«

entrecéte, persillée/grillée, pommes frites, beurre maftre d’hétel aux cing baies
avec un verre de mercurey 1° cru clos des barraults, domaine m.juillot, céte de beaune,

traditionnel club sandwich, pommes frites et salade
first burger, pommes frites et salade

first cheese burger, pommes frites et salade

2L

tatin pomme reine des reinettes, sablé citron vert, sorbet belle de boskoop

crémeux chocolat tanzanie & la poire doyenné du comice, brownie noix de pécan

courge butternut confite aux agrumes, financier noisette, créme glacée 1999local
profiterole, crémeux caramel & la fleur de sel, glace au yogourt

le café noir, le café blanc, I'opéra, le macaron, la truffe au benjoin

glaces et sorbets biologiques d’ardéche, madeleine de proust (2 palets)
sorbet : goji/fruit de la passion, chocolat, pomme belle de boskoop, citron jaune
glace : vanille bourbon, café, noisette caramélisée, yogourt
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au déjeuner et diner du lundi au vendredi, demandez la sélection du chef & votre maftre d’hétel

entrée - plat ou plat — dessert 30 euros
entrée - plat - dessert 36 euros
enfrée - plat - dessert — vin — eau - café 55 euros

A C e «W an it 60 euros

ce menu est accompagné d’'un thé Jing et d’un pot de miel
(choix des parfums : earl grey, darjeeling, thé vert)

oeuf de poule biologique, carottes maraichéres aux pieds de veau, vinaigrette miel/orange/cépres

morceau de veau cuit longuement, marmelade de tomate/citron, champignons de paris poélés

tatin pomme reine des reinettes, sablé citron vert, sorbet belle de boskoop
MW%W/ ‘7 77 euros

les plats proposés sont servis en petites portions et sont & déguster pour I'ensemble de la table

cannelloni au saumon fumé d’écosse/ceufs tobiko, céleri rave/feuille/branche
foie gras de canard poélé au bouquet de pomme, chutney de mangue/cardamome

saint-jacques de dieppe snackées, risotto carnaroli aux cépes, beurre d’escargot
poularde de loué en velouté, légumes d’une poule au pot, créte/rognon de coq

tatin pomme reine des reinettes, sablé citron vert, sorbet belle de boskoop

toutes nos viandes p de la ¢ é pé
si vous souffrez d’une allergie alimentaire, merci d’en informer votre maitre d’hétel, nous vous préparerons un plat répondant & vos besoins.

prix nefs, foutes taxes comprises. le paiement par chéque n’est pas accepté selon I'arficle L 112-8 du code monétaire et financier.



