Entrées

Foie gras de canard au naturel, compotée du moment & toast grillé

&8

Gravlax de truite rose, sorbet yuzu & concombre

Houmous de brocolis, chips d'oignon craquant & pickles @
& B
Salade de magret de canard fumé & toast foie gras

& B

Plats

Velouté de petits pois au lait de coco, chévre frais & falafels @

.....

Nage de lotte safranée aux petits légumes
- e A%
Filet de turbot au beurre blanc, légumes & écrasé pommes de terre
- A%
Souris d'agneau basse température au jus de thym réduit, spaetzles
FEO B
Caille désossée farcie aux mirabelles, sauce crémée, purée
¢ e 08
Filet de boeuf aux pleurotes de Verdun, pommes grenailles
FER
Cervelle d'agneau, capres, beurre noisette & pommes vapeur

Qrm

Magret de canard sauce aux épices douces, figues réties & purée

FEE

23 €

17 €

20 €

15 €

19 €

22 €

29 €

30 €

29 €

27 €

32 €

28 €

26 €



Chariot de fromages partir de

Qtf 1

Desserts

Moelleux chocolat, coeur coulant, creme glacée aux dragées de Verdun
Entremet citron, crémeux au safran & sorbet agrumes & verveine
# =0
Crumble facon Granola, pommes caramélisées, cannelle
Y
Soufflé glacé a I'Eau de Vie de Mirabelle, spécialité de la Maison

Salade de fruits frais de saison

Douceur amande - Amaretto & figues

fel @

Pour 2 a partager : Mille feuille craquant a la vanille & salade de fruits frais

14€

14 €

12 €

11 €

13 €

Q€

12 €

ra-1e 14€/pers.

Menu des P’tits loups (Jusque 12 ans)

Plat + Dessert = 19 € Ou Entrée + Plat = 23 € Ou 3 plats =29 €
Petit Foie gras de canard Ou Petit Saumon fumé maison

5 & Small Duck Foie gras Or Homemade Smoked Salmon »gm m &
*kk

Pavé de saumon & pates fraiches Ou Supréme de poulet & puree

= = (. salmon fillet & fresh pasta Or Supreme of chicken & mashed potatoes &=
*k*k

Mini moelleux chocolat Ou Glace vanille fraise, coulis & chantilly
O b Ua!’ Mini chocolate fondant Or Vanilla strawberry ice cream, coulis & whipped cream m Q

Liste des allergenes
&Gluten & Lactose o Poisson () Oeuf () Mollusques S céleri %Sqa @ Fruits & coq

}ZﬁgSesame <L Arachides :  Lupin Crustacés Moutarde A Sulfites (& Végétarien

ue



	Entrées
	Starters
	Foie gras de canard au naturel, compotée du moment & toast grillé          23 €
	Homemade duck foie gras & grilled toast
	Gravlax of pink trout, yuzu & cucumber sorbet

	Japenese bouillon and sashimi-style rumsteak
	Broccoli hummus, crispy onion chips, and pickles

	Salade de magret de canard fumé & toast foie gras                                      19 €
	Smoked duck breast salad and foie gras toast


	Plats
	Main courses
	Velouté de petits pois au lait de coco, chèvre frais & falafels                         22 €
	Velouté of pea with coconut milk, fresh goat cheese & falafels

	Nage de lotte safranée aux petits légumes                                                       29 €
	Saffron monkfish & small vegetables

	Filet de turbot au beurre blanc, légumes & écrasé pommes de terre          30 €
	Fillet of turbot pan-fried with white butter

	Souris d’agneau basse température au jus de thym réduit, spaetzles         29 €
	Slow cook lamb shank with reduced thyme juice, spaetzles

	Caille désossée farcie aux mirabelles, sauce crémée, purée                         27 €
	Stuffed quail with mirabels

	Filet de boeuf aux pleurotes de Verdun, pommes grenailles                         32 €
	Beef fillet and pan-fried & oyster mushrooms from Verdun

	Cervelle d’agneau, câpres, beurre noisette & pommes vapeur                     28 €
	Lamb brains with capers & steamed potatoes

	Magret de canard sauce aux épices douces, figues rôties & purée              26 €
	Duck breast, sweet spice sauce with roasted figs & mashed potatoes
	Chariot de fromages                                                                                partir de 14€
	Cheese trolley




	Desserts
	Desserts
	Moelleux chocolat, cœur coulant, crème glacée aux dragées de Verdun       14 €
	Chocolate cake with melted heart, Verdun dragées ice cream

	Lemon entremet, saffron cream & citrus sorbet with verbena
	Granola-style crumble, caramelized apples, cinnamon
	Soufflé glacé à l'Eau de Vie de Mirabelle, spécialité de la Maison                    13 €
	Iced Mirabelle Eau de Vie Soufflé, specialty of the House

	Salade de fruits frais de saison                                                                                9 €
	Seasonal fresh fruit salad
	Sweetness around the almond - Amaretto & figs

	Crispy vanilla mille feuille                                                                                        14€/pers.
	Menu des P’tits loups (Jusque 12 ans)
	Plat + Dessert = 19 € Ou Entrée + Plat = 23 € Ou 3 plats = 29 €
	Petit Foie gras de canard Ou Petit Saumon fumé maison
	Small Duck Foie gras Or Homemade Smoked Salmon

	***
	Pavé de saumon & pâtes fraîches Ou Suprême de poulet & purée
	salmon fillet & fresh pasta Or Supreme of chicken & mashed potatoes

	***
	Mini moelleux chocolat Ou Glace vanille fraise, coulis & chantilly
	Mini chocolate fondant Or Vanilla strawberry ice cream, coulis & whipped cream
	Gluten
	Sésame
	Lactose
	Arachides



	Liste des allergènes
	Poisson
	Oeuf
	Mollusques
	Céleri
	Lupin
	Crustacés
	Moutarde
	Soja
	Fruits à coque
	Sulfites
	Végétarien



