
-Mille feuilles de saumon Gravlax, mousse à l’aneth et
échalotes 15 €

-Terre et mer en Tataki,  réduction de soja et sésame, graines
de wazabi au yuzu 17 €

-Coquille Saint Jacques gratinées à la béchamel,
panko, beurre à l’ail et vieux Comté 17 €

-Terrine de porc au foie gras et cèpes 15 € WN
-Foie gras mi-cuit,  chutney de cerises et figues,  pain maison

aux fruits et aux graines grillées 18 €
-Assiette de 6 escargots au beurre à l’ail maison - 12 ,00€ WN

-Assiette de 12 escargots au beurre à l’ail maison - 18 ,00€
-Gratin de ravioles du dauphine,  gratiné au 

comté - 15 ,00€ WN

-Filet d’agneau, purée de pommes de terre au thym et jus 
réduit -  26,00€ 

-Souris d’Agneau cuisson à basse température,  gratin dauphinois
maison, réduction de jus d’agneau 26 € WN

-Côte de veau gratinée au saint-nectaire,  galette de pommes de
terre 26,00€

-Suprême de poulet jaune en croûte d’herbes,  champignons de
Paris sauce crème et épinards 25 €

-Côte de porc, tarte fine gratinée aux légumes et 
jus de cuisson 24 € WN

-Tartare de boeuf aux couteaux Charolais nature (  25 ,00€),  ou
Foie gras (30,00€) ou  à la truffe (30,00€) avec salade du moment,

pignons de pin,  oignons frits et copeaux de parmesan
-Filet de bar grillé,  haricots verts poêlés et déglacés au citron,

sauce persil et échalotes 27 € WN
-Poisson grillé du moment avec sa garniture (prix du marché)

ENTRÉES

PLATS

Why Not

Les poissons viennent du “Saumon Champenois” à Mardeuil

Garnitures supplémentaires :
-foie gras poêlé -  11 ,00€

-Portion de frites -  4 ,00€
-Pommes de terre à la graisse de canard et au thym - 6 ,00€

Os à moelle grillé et tranche de pain - 6 ,00€


	Why Not
	ENTRÉES
	PLATS


