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MENU - CARTE

Composer votre menu selon vos envies

Entrée – Poisson ou Viande – Dessert 				45 €

Entrée – Poisson ou Viande – Fromages – Dessert :	50 €

Entrée – Poisson et Viande – Fromages – Dessert :	64 €


Prix nets, taxes et service compris


MENU ENFANT (moins de 12 ans)

Menu à 25 € avec Entrée + Plat + Dessert
Menu à 20 € avec Plat + Dessert

Melon à l’Italienne
***
Médaillon de Bœuf Juste Rôti, Légumes du Marché
Ou
Le Poisson du Jour Meunière, Légumes du Marché
***
Délicatesse de Fruits Rouges et Sorbet
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LES ENTREES : 20 €

Céviche de Crabe et Avocat Monté  Comme Un Cocktail 

Tarte Fine de Petits Paris, la Féra Croque Sel, 
Les Jeunes Pousses et Légumes d’été

Tuile Pétillante au Pamplemousse et Sésames                                                                                          Saumon Bio, Pastèque, Cannelloni de Crevettes

Coquille de Homard, Rillettes au Vin de Marestel,
Crème Glacé de Petits Pois-Citron  (Suppl.: 5 €)

Le Foie Gras de Canard Extra, Confit de Melon, Amertume de Gentiane


[image: MCj00991710000[1]]



LES PLATS VEGETARIENS : 19 €


Le Melon Entier Granité au Pamplemousse Rose

Les Œufs Cassés en Omelette, Herbes du Jardin

Les Gnocchis au Parmiggiano Régiano, Courgettes et Tomates, Bouillon Safrané

Tourtière de Légumes, Chips de Pomme et Pousses de Salades
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LES POISSONS et LES VIANDES (origine France): 24 €

Ris de Veau Séparés au Sautoir, Ketchup en Cube,  Ecrevisses et Béarnaise Mousseuse

Pavé de Gros Bar juste Rôti, Légumes Croquants,
Jus d’un Rôti tranché à la Pistache et Huile de Truffes

Filet d’Omble Chevalier Cuit à  Basse Température 
Un Risotto d’Algues, Le Beurre « Soupçon de Gingembre», 

La Canette des Dombes Rôties, Pastilla aux Epices, 
Patates Douces Fondues aux Poivrons

Le Filet de Bœuf Charolais en Croûte de Wasabi,
Gnocchi au Lard de Veau, Longue Chips et Enoki  (Suppl.: 5€)
Pour une qualité optimale nous vous conseillons une cuisson bleu ou saignante



LES DESSERTS : 12 €
A commander en début de repas


Sélection des Fromages Affinés

La Poire et Le Réglisse, Surprise sous la Poire

La Fraise Laquée, Un Biscuit Tagliatelle

Un Finger Chocolat, Une Pointe de Citron 

Une Verrine de Pêche, Vanille et Verveine, Biscuit et Gomasio au Sucre

Le Pignon de Pin en Chocolat Praliné
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Notre Sélection de Vins au Verre (12 cl)

Chignin Bergeron André Quenard							   7

Terre Natale Marestel Vielle Vignes Maison Perret				   7 

Saint Joseph Cuvée des Mariniers	 						   8

Montagny 1er Cru Latour 2007	  							   8

Château Corconnac Haut Médoc							 	 10									  
Chablis 1er Cru Fourchaume								 10

Gewurtztraminer Vendanges Tardives							 12

Condrieu Guigal  - Aloxe Corton 1er Cru les Chaillots				 15

Chateauneuf du Pape La Bernardine ‘Chapoutier’		  			 15

Notre Sélection de Bouteilles de Vins 75 cl

Mercurey											40

Chablis 1er Cru Les Fourcaumes								45 

Cornas Chanteperdrix DELAS 								45 

Château La Grâce Dieu 2006 St Emilion						48 

Monthélie 1er Cru Clos des Toisières  Latour						49
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MENU ‘COTTAGE’ A 55 €



Céviche de Crabe et Avocat Monté  Comme Un Cocktail
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Lotte en Médaillons dans un Bouillon Tout Citron
Piqué, Frotté, Pané
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Sélection de Fromages
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Mousse Mango et Framboises Fraîches


Heure de Service
Déjeuner 12h15 à 13h30
Dîner de 19h30 à 21 h00 
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