
-Pain brioché maison, chair de Homard, oignons cébettes et jus
de citron - 16 ,00€

-Tataki de thon, parmesan et mayonnaise maison, graines de
sésames au yuzu 17 ,00 €

-Foie gras mi-cuit à l’armaniac, chutney de cerises et figues,  pain
maison aux fruits et aux graines grillées 18 ,00 €

-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

-Cuisses de grenouilles panées aux herbes,  beurre à l’ail -  15 ,00€
-Demi camembert rôti au miel et ail,  torsades feuilletées -  14 ,00€

-Pain brioché maison, chair de Homard, oignons cébettes et jus de
citron avec frites et crème menthe et coriandre - 25,00€

-Souris d’agneau cuisson basse température thym et romarin, couscous
maison - 26,00€ WN

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

-Confit de canard, sauce poivre et gratin dauphinois -  27 ,00€
-Suprême de poulet,  crème et cube d’artichaud, sauce morilles -   25 ,00 €

-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
- Poulpe grillé et fumé avec salade de mâche et antipasti ,  sauce

balsamique - 28,00€
-Dos de cabillaud, tomate séchée,  pignons de pins et basilic,  purée de

petits pois et carottes multicolores 27,00 € WN
-Poisson grillé du moment avec sa garniture (prix du marché)

ENTRÉES

PLATS

Les poissons viennent du “Saumon Champenois” à Mardeuil

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

-Portion de frites -  5 ,00€
-Pommes de terre à la graisse de canard et au thym - 6 ,00€

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