
 
 

 

 Variation Gourmande 
 

(sauf le Dimanche et jours fériés) 
 

Menu à 28 € (sans fromage) 
Menu à 33 € (avec fromage) 

 
Nos Entrées  (à la carte 9 €) 

 

  Le Rouget Grondin servi froid, Rémoulade de Céleri Rave et Granny-Smith, Vinaigrette à la Coriandre 
 

Ballotine de Volaille farcie aux légumes, fondue de Carottes et sa vinaigrette à la moutarde à l’ancienne 
 

Nos  Plats  (à la carte 16 €) 
 

Filet de Carrelet poêlé sur la peau, Fenouil braisé à l’Anchois, jus de cuisson perlé à l’huile d’olive 
 

L’Onglet de Bœuf poêlé « minute », Gratin Dauphinois, Sauce Marchand de Vin 
 

Nos Fromages  (à la carte 9 €)  
 

Notre Chariot de Fromages affinés …d’ici et d’ailleurs 
 

Cromesquis de Munster au Cumin et son méli-mélo de salades 
 

Nos Desserts  (à la carte 9 €) 
 

Soufflé Glacé à la Mangue, Minestrone de Fruits frais et son coulis Fruits de la Passion 
 

Crème Brûlée « Maison » à la Vanille Bourbon   
 

 
Viande origine : France 

Prix Nets T.T.C. – service compris 
 



 
Variation …Au fil de l’eau 

 

Menu à 34,50 € (sans fromage) 
Menu à 39,50 € (avec fromage) 

 
Nos Entrées  (à la carte 13 €) 

 

Carpaccio de Betterave Rouge, Tartare de Saumon, Chèvre frais Mayennais, Vinaigrette de Framboise 
 

Croustillant de Noix de Joues de Porc confites, Salade d’Endive, jus de Porc réduit 
 

Nos  Plats  (à la carte 19 €) 
 

Pavé de Cabillaud (Skrei) poêlé, Chou Fleur et Grenailles et son Velouté de Chou Fleur 
 

Filet de Canard rôti sur la peau, Clafoutis de Navets, Jus réduit au Vin doux naturel d’Espagne 
 

Nos Fromages  (à la carte 9 €) 
 

Notre Chariot de Fromages affinés …d’ici et d’ailleurs 
 

Cromesquis de Munster au Cumin et son méli-mélo de salades 
 

Nos Desserts  (à la carte 9 €) 
 

Déclinaison de Glaces et Sorbets, quelques fruits frais, coulis de fruits 
 

Tarte Fine aux Pommes, Glace Vanille et son Coulis Caramel au beurre salé 

 
Viande origine : U.E. 

Prix Nets T.T.C. – service compris 
 
 
 



 

 

Variation Gastronomique : 

 

Entrée + plat + dessert   45 €        Entrée + plat+ fromage + dessert   50 €   

            Poisson (plat) + viande + fromage + dessert   53 €        Entrée + poisson (plat) + viande + fromage + dessert   60 € 
 

Nos Entrées  (à la carte 16 €) 
 

Ballotin de Foie-Gras de Canard fait par nos soins, Confit d’échalotes aux raisins secs et son acéto 
 

Noix de Coquilles St-Jacques poêlées « minute », Salade de Courge aux Noisettes torréfiées et Galette séchées 

 
Nos Plats  (à la carte 27 €) 

 

Pavé de Barbue poêlé, Salsifis confits au Poivre Pomelos et son coulis d’épinard 
 

Filets de Cailles poêlés « minute », écrasé de Pommes de terre aux Fruits Secs, Jus réduit au Pain d’épices 
 

Filet de Bœuf poêlé « minute », Gratin de Pomme de terre à la Tome de Savoie, sauce Poivre Vert 
 

 

Nos Fromages  (à la carte 9 €) 
 

Notre Chariot de Fromages affinés …d’ici et d’ailleurs 
 

Cromesquis de Munster au Cumin et son méli-mélo de salades 
 

Nos Desserts  (à la carte 9 €) 
 

La Forêt Noire, Chantilly Mascarpone et Amarénas, Sorbet Cerise et son coulis 
 

Douceur Pralinée sur son croquant pailletine, Glace Praliné et sa Crème Anglaise 

 
Viande origine : France 

Prix Nets T.T.C. – service compris 
 



 


