
MENU 25 € (entrée/plat ou plat/dessert) 
Ou 

MENU 29 € (entrée/plat/dessert) 
 
 

CE MENU N EST PAS FORCEMENT A JOUR 
MERCI D EN TENIR COMPTE  
Velouté de Châtaignes, tranches de Noix de St Jacques marinés à l’Huile de Homard 
Ou 
Risotto Fregola Sarda (pâte ronde Sarde), poêlée forestière, émulsion de Parmesan 
Ou 
Effiloché de Lièvre compoté, sauce épicée au vin rouge/Chocolat, mousseline de 
Potimarrons au Miel 
Ou 
Gravlax de saumon mariné à la Betterave et Noix de Coco râpée, crème de fromage frais au 
jus de Betterave 
 
---------------------- 
 
Filet de Dorade royale, sauce crémée au Vin blanc 
Ou 
Quasi de Veau braisé, jus au Thym  
Ou 
Paleron de Bœuf confit, jus aux brisures de Truffes 
Ou 
Dos de Cabillaud rôti au sel fou, sabayon à l’huile de 
Homard 
Ou 
Tournedos de Cerf aux éclats de Genièvre, jus de 
cuisson lié 
 
----------------------  
 
Assiette de Fromages   Ou   1/2 Saint Marcellin Ou Faisselle (nature ou crème ou Fruits 
exotiques) 
Ou 
Péché du Curé d’Ars (Profiteroles Maison) 
 Ou  
Trilogie de sorbets, salade de Fruits exotiques au vinaigre de Mangue 
Ou 
Café / Thé gourmand 
Ou 
Entremet poire, mousse Vanille, compotée de Coing 
Ou 
Fondant au Chocolat, glace Vanille 

 Le Cassoulet de 
Castelnaudary fait dans la 
tradition ( 26 € ou +8€ dans 
la formule) 
 

 La Pomme de Ris de Veau, 
jus court à l’huile de 
Truffes (35 € ou +13 € dans la 
formule) 

 


