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SAISON AUTOMNE

Mernuw Degustation/ #4 €
Ou & la carte
<2z~ =
&w«e:esZcéaw ~l6€

Lucullus de Valenciennes, Confit d'oignons, et brioche tiede «selon la recette de

Juliette»

Gambas croustillantes sur pointe |bérique et son quinoag, croquant de |égumes
aux herbes folles

Farandole d'Escargots de Bourgogne écrémée de sous-bois et ses cromesquis de

chevre persi||é de Paul _—

Plats aux choix - 22 €

Rognons de veau flambés au genievre de Houle bohémienne, de pefits |égumes
Navarin d'ogneou et ses |égumes comme autrefois mais autrement
accompagnés d'une pomme vapeur d'Artres

Dos de cabillaud sauce aux truffes, purée de butternut, risotto truffé, sa tuile de

parmesan IR 1888

Desserits aux choix » I/ €

Coulant au chocolat coeur chocolat noir sorbet fraise coulis de fruits rouges
Ananas réti fagon créole, glace coco et sa Farandole de fruits exotiques
(mcmgue, fruits de La pctssion)

Panacotta maison douceur d’ Amande et sa confiture de lait, Tuiles craquantes

aux CImOﬂCIQS e G

Plateau de fromoges a la p|oce du dessert au menu ou en supp|émen’r -9 €
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Menuw Gowrmel/ 56 €
O é la carte
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Entrées aux choix - 2/ €

Déguero’rion de foie gras de canard mi-cuit, avec sa tatin de pommes
caramélisées coulis au jurancon et sa brioche tiede
Cannelloni de ris de veau sur son lit de sous-bois et sa sauce Jurancon

Brochette de Saint Jocques et de gombos, fondant de butternut creme acidulée

Plate aux choix - 26 €

Filet de boeuf race & viande VBF poélée de légumes de saison et écrasé de
pomme de terre sauce au maroilles ou sauce aux trois poivres de Nono
Mogre’r de canard sur lit de douceur aux fruits rouges, pomme confite aux
amandes, |égumes d'hiver et purée maison

Sole meuniére ou gri||ée, poé|ée hivernale et son gratin maison

Desserte au choix : 14 €

Merveilleux de douceur pro|iné comme un Bonhomme de neige
Pain perdu brioché au sésame, g|oce chicorée maison compotée de rhubarbe au
beurre salé

Crépes Suzette au grand Marnier (supplt +2€)

Plateau de Fromoges ala p|0ce du dessert au menu ou en supp|émen’r -9 €
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Menu pelliles pousses
boissons comprises(Entrez, plal el dessert) - 25 €
boissons comprises &&d‘ el dessert) - 20 €
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Enlrées aux choix

Mousson de foie gras et ses toasts
Ou

Saumon fumé et ses toasts

Plats aux choix - 26 €

Esco|ope de volaille & la creme et pates fratches
Ou

Faux Fi|e+, purée maison

Desserile aux choix - 14 €

Glace au choix
Ou
Crépes Nutella




