
Salade folle au foie gras de canard, 

saumon d'Ecosse Label Rouge et magret de canard fumés par nos soins
     17.00   

Ravioli ouvert de moules et de crevettes à la marinière      16.00   

Terrine de foie gras de canard français au Porto Blanc, chutney de fruits de saison, 

toasts de pain anglais au levain
     19.00   

Pastilla de légumes, sauce vierge      16.00   

Ris de veau aux morilles, riz pilaw      28.00   

Rognons de veau à la moutarde à l'ancienne, spätzele maison      24.00   

Bouchée à la Reine, nouilles fraîches
(quenelles maison, poularde, champignons de Paris)

Entrecôte de bœuf Simmenthal, confit d'échalotes au Pinot Noir, 

Frites fraîches et salade verte
     28.00   

Les entrées

Les plats

     24.00   

     20.00   

Matelote de filets de sandre au Gris de Toul et aux petits légumes

Couscous de légumes à notre façon

Tous nos plats sont garnis, supplément salade verte, garniture, frites ou légumes 5,00 €

     15.00   

Prix nets en euros, toutes taxes comprises



Assiette de fromages
fromages frais et affinés du moment, salade, cerneaux de noix et confiture

Géromé chaud sur pommes de terre, chaude Meurotte 
(chaude Meurotte : crème et vinaigre chaud)

Fromage blanc de campagne 
aux herbes ou au sucre ou au coulis ou au miel ou au sirop d'érable           

Œuf à la neige, crème anglaise à la vanille de Tahiti        9.00   

Café très gourmand
retrouvez au fil de l'inspiration du Pâtissier une déclinaison de 5 mignardises maison

Meringue glacée        9.00   

Traditionnel baba au rhum, chantilly maison        9.00   

Crème brûlée à la vanille de Tahiti        9.00   

Assortiment de glaces et sorbets        8.00   

Fondant au chocolat extra bitter et Griottines, crème anglaise        9.00   

Les fromages

Les desserts

     10.00   

       9.00   

       8.00   

       9.00   

Prix nets en euros, toutes taxes comprises


