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Marbré de fo

ie gras de canard maison et croustillant aux céréales @ s T %5

Terrine de gibier, marmelade de baies d’airelles ﬂ + -

Feuilleté d’escargots de bourgogne forestier sauce marchand de vin & & &

Gratiné de topinambours au parmesan facon Rossini -£§3 +

Nem de saumon fumé a la purée d’artichauts bretons ===t vl + @

oéé v édé (plat nécessitant 20 minutes de cuisson sans entrée)

Filets de truite facon pochouse, salsifis poélés aux herbes -"""'*1 +

—

Noix de Saint Jacques grillées, déclinaison de panais et jus crémeux ﬁfﬁ‘

m 27/ O@éé% (plat nécessitant 20 minutes de cuisson sans entrée)

Ris de veau braisés sur sa ballottine de veau aux morilles, cerfeuils tubéreux ,H

Mijotée de Pintade, étuvée de carottes violettes et sauce salmigondis i T o

Cote de veau

grillée, embeurrée de choux rouges et poélée de crosnes ’H + t

/ Poulet de Bresse aux morilles et creme de savagnin, purée de pomme de terre ﬁ ? + "“

6 ML?Q/L cjeé "

| %ﬂ Niesicar dresf Chocsoll

Accompagné de frites fraiches maison

Céte (2 personnes)

3 Entrecdte (350g environ) <

p— Pavé de rumsteck m

.if"“_’

") T L e adled

o@M (a choisir en début de repas)

Financier aux poires et coulis mielleux } +

Trio de cremes brillées (thé noir, chataigne et vanille)

L'assiette tout chocolat d

Dessert maison du moment

Tarte fine aux pommes et coulis caramel '

15.90 €

11.90 €

9.80 €

12.80 €

10.20 €

15.10 €

2240 €

20.80€

16.90€

19.80 €

27.50 €

48.00 €

25.00 €

16.50 €

6.00 €

7.60 €

6.80 €

8.20 €

5.50¢€

7.20€



Terrine maison
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gniquement le soir) N
de foie gras de canard on et croustillant aux céréales
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Ris de veau braissé sur sa ballottine de veau aux morilles, cerfeuils tubéreux
Et/Ou
Noix de Saint Jacques grillées, déclinaison de panais et jus crémeux

* * %
Assiette de trois fromages fermiers de ma sélection ou fromage blanc Bressan i/ (/ ém

* % %

L Gratiné de topinambours au parmesan fagon Rossini
L'assiette tout chocolat

—

NOUS ORGANISONS SUR

DEMANDE DES REPAS DE

GROUPES EN FORMULE
TOUT COMPRIS

Prix nets - Toutes nos viandes de boeuf sont d’origine francaise

Tout changement dans un menu entrainera un supplément
ou une facturation a la carte.
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HIve 28092010
Horaires d'ouvertures '
Eté:

Hgtel 2 7j17

Restaurant : 7j/7 | Dimanche soir sur reservation

Hiver:
Hétel : 7j/7
Restaurant : du Lundi au samedi | Fermé le dimanche hors reservation



