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NOTRE CHEF VOUS PROPOSE

A partager

e Assortiment de 3 tartinades maison
o Saucisson de Savoie entier (160 gr), beurre, pain

o Les grillons charentais de la Maison Dupuy (100 gr)
(Rillettes artisanales élaborées a I’Tle d’Oléron selon une recette traditionnelle)

Entrées
 Velouté Dubarry, haddock, noisettes torréfiées
o Terrine grand-mére maison, salade frisée

o (Euf poché, poélée de champignons persillés
« Foie gras de canard au torchon maison, chutney, pain toasté

Plats
Poissons

e Loup, créme de céleri au beurre noisette, butternut, chataigne, jus
de roti maison

o Turbot fagon meuniére, pommes vapeur
o Cannellonis de langoustines, duxelles de champignons, estragon

Viandes

o Filet de beeuf Simmental, foie gras poélé, jus de viande Maison,
écrasé de pommes de terre

o Filet de beeuf Simmental, sauce poivre maison, frites

e Quasi de veau en crofite de noisettes, purée de panais, jus aux
épices douces

o Cuisse de poulet chasseur, légumes d’hiver
o Baeuf braisé « fagon Bourguignon », spaetzle maison

* Supplément garniture : 5€ * Supplément sauce : 3€

Fromages
e Saint Marcellin fermier affiné entier

e % Saint Félicien fermier affiné
e % Saint Marcellin et % Félicien fermier affinés

Desserts

e Tarte Tatin, créeme épaisse

e Le traditionnel baba gourmand arrosé de rhum ambré
e Mousse au chocolat maison, praliné noisette

e I’incontournable créme brulée a la vanille Bourbon

o Dame Blanche (glace vanille, coulis de chocolat, chantilly)

e Glaces et Sorbets au choix (2 boules)

Les plats faits maison sont élaborés sur place a partir de produits bruts sélectionnés par le chef de cuisine
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