


ENTRÉES

PLATS

 CHAMPIGNONS EN TEXTURES *
poire / roquefort / vinaigre de champignons 

RAVIOLES LAQUÉES À LA BETTERAVE 
 oignons confits / vin jaune / condiment salade 

DESSERTS
TORCHE MARRON *

cassis/meringue

MENU CRÉATION 
39 euros en deux services en semaine /42 euros le weekend 
48 euro en semaine* /  51 euros le weekend en  trois services 

66 euros en quatre services

FROMAGES*
Sélection de fromages de la ferme du Pichet à Norroy affinés, 

condiment & meslcun

CABOSSE *
chocolat/ pistache

*inclus dans le forfait Soirée étape & ½ pension autre + 4 € par plat + autre sup
une allergie parlez nous en à commande

TARTARE DE BOEUF FUME *
 ciboulette / oignon rouge / graine de moutarde

FILET DE BOEUF au BBQ (sup 8€)
 panais / condiment huitre et poireaux /Béarnaise / jus de viande

FOIE GRAS DE CANARD IGP (sup 5€)
confiture de vin jaune/ ail noir / raisin

QUASI DE VEAU CONFIT *
butternut/ châtaigne /noix / échalotes /capucines /sauce végétale 
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PLAT VÉGÉTAL *
autour des légumes de notre maraîcher 

TRUITE  de Xertigny *
déclinaison végétale / sauce végétale

ILES FLOTANTE  Praline rose*
crème anglaise noisette 

GNOCCHIS de Pomme de Terre* 
sabayon Munster/ pickles de noix / aromates

SAINT JACQUES AU BBQ  (sup 9 €)
champignons / Boudin Noir / panais rôti  

LE PIGEON DE MONSIEUR LAURENT (sup 8 €)
houmous / pamplemousse / choux pointus / sauce diable

PAVLOVA exotique
croustillant praliné /sorbet yuzu

HUITRES DE NORMANDIE*
en gelée de Concombre / crème fraîche /gel citron


