
Carte Hivernale
Ouvert tous les jours, du lundi midi au dimanche midi.
Fermé le dimanche soir.

Entrées
FOIE GRAS 24,00 €
Mi-Cuit de Foie Gras au Vin Chaud Épicé, Gelée de Cannelle Orange Spiced Mulled-Wine Foie
Gras Mi-Cuit, Cinnamon–Orange Jelly

TOURTE 18,00 €
Tourte au Canard Confit, Marrons & Truffes Confit Duck Pie, Chestnuts & Truffles

SAINT-JACQUES 20,00 €
Cassolette de Saint-Jacques, Morilles Scallop Casserole, Morel Mushrooms

RAVIOLE 18,00 €
Raviole de Saint-Marcellin et Truffes Saint-Marcellin Raviolo with Truffles



Plats

Poissons
SAINT PIERRE 29,00 €
Saint-Pierre Nacré, Courge Rôtie, Beurre Blanc aux Œufs de Truite et Pin Pearl-Firm John Dory,
Roasted Squash, Beurre Blanc with Trout Roe and Pine

BAR 28,00 €
Bar de Ligne Laqué au Vin Jaune et Épices de Noël, Purée de Topinambour Truffée, Endive
Fondante Glazed Sea Bass with Vin Jaune and Christmas Spices, Truffled Jerusalem Artichoke
Purée, Braised Endive

SANDRE 25,00 €
Sandre Nacré, Salsifis et Émulsion Forestière Pearl-Firm Pike-Perch, Salsify and Forest
Mushroom Emulsion

Viandes
CAILLE 26,00 €
Caille Farcie au Foie Gras et Marrons, Poêlée Forestière, Jus au Miel de Sapin Quail Stuffed with
Foie Gras and Chestnuts, Forest Mushroom Sauté, Fir-Honey Jus

CANARD 25,00 €
Magret de Canard en Cuisson Lente, Velours de Butternut et Marrons, Beurre à la Cannelle
Slow-Cooked Duck Breast, Butternut Velouté and Chestnuts, Cinnamon Butter

BOEUF 34,00 €
Filet de Bœuf, Moelle Fondante, Variation de Choux, Vin Rouge Épicé Beef Fillet, Melted Bone
Marrow, Cabbage Variations, Spiced Red Wine Jus

Desserts
ASSIETTE DE FROMAGE 12,00 €
Fromage du Buzion (54) Plate of local cheese

SALADE DE FRUITS 8,00 €
Fruits Frais du Moment et son Sirop Seasonal Fresh Fruit with Syrup

TRILOGIE 12,00 €
Trilogie de Ganaches : Chocolat Noir, Blanc et Café, Tuile de Cacao Amer et Crumble Chocolat
Ganache Trilogy: Dark Chocolate, White Chocolate & Coffee, Bitter Cocoa Tuile and Chocolate
Crumble

TARTELETTE 12,00 €
tartelette à la Crème de Marron, Insert Mandarine et Chantilly Vanillée Chestnut Cream Tartlet,
Mandarin Insert and Vanilla Chantilly

POIRE 12,00 €
Poire Pochée au Vin Rouge, Crumble Amande, Mousse Chocolatée Red-Wine Poached Pear,
Almond Crumble, Chocolate Mousse

FLOCON DE NEIGE 10,00 €
Ile Flottante Revisitée, Crème Anglaise à la Cannelle et Badiane, Meringue et Éclats de Fruits
Secs Revisited Floating Island, Cinnamon & Star Anise Crème Anglaise, Meringue and Mixed
Nut Crumble


