MENU RESTAURANT

OCTOBRE 2026

ENTREE — PLAT — DESSERT 50€
ENTREE - PLAT 44€

PLAT - DESSERT 38€
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LA CARTE

Ontrées

Consommé de champignons Shiitake
Emulsion coco curry

Carpaccio de saumon aux baies roses
Créme au Yuzu

Terrine de gibier de nos Ardennes
Confit de figues

Cassolette de scampis
Sauce Chimichuri

Feuilleté au chévre
Mesclun a la betterave - Vinaigrette au miel et au Thym

Coquilles Saint-Jacques roties (+4€)
Sur un lit de chicons aux truffes
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Dos de saumon en croite de noix et persil
Sauce au curry léger, pates fraiches

Filet de Dorade a la lavande
Légumes provencaux

Filets de caille, pommes Sarladaises
Champignon des bois

Civet de biche aux airelles
Pommes rostis

Filet de faon aux deux sauces, chicons braisés
Purée de céleri et marrons

Perdreau Fine champagne
Feuilles de vigne

(+5€)

(+4€)



@ eSSl ls

Gratin de fruits d’automne
Sabayon et glace vanille

Tartelette
Creme de marron, figues fraiches

Ecrin poire-caramel
Creme anglaise au café

Croustillant aux trois chocolats
Crumble aux fruits secs

Cabosse trompe I’eeil chocolat
Mousse mascarpone vanille

Les incontournables

Dame blanche

Brésilienne

Café gourmand



