LESENTREES:

*  Foie grag doie d'Aleace, Condiment myrtille grue, Brioche toagtée
25EUROS
« AlaTuffe 35EUROS

*  DPaté en Croate Richelieu, Petite Salade dherbe et Condiment du moment  17.50 EUROS

*  Jardin de Carotte, Douceurg d'échalote et Creme de petite poig
[5 EUROS

*  Le Gratin Dauphinoie revigite  15.50 EUROS

*  LaTarfe Flambée (On Oublie le physique de celle que font connaig toue) ~ 17.50 EUROS

* Notre Truite Gravlax aux saveurg exotiques (4.90 EUROS

*  Le Carpaccio de Boeuf tiede, déclinaigon autour de la cacahuete [9.50 EUROS

*  Raviole de Chevre fraig d’Aleace et Pignong de Pin fumeg, Champignong Glacés et Petite Poig a la
Francaige [6.50 EUROS

*  Declinaigon autour du Cepe de nos Montagnes, Jeu de Texture, Mousgeline de Topinambour aux
Amandeg Crillees [9.50 EUROS



*  Noix de Saint-Jacques Nacréeg et Confites 2 la Cire d’Abeille, Buturnut Confit 4 la Vanille,
Sarragin Torréfié et Vinaigrette a la Truffe 27.50 EUROS

*  Ma Soupe a 'Oignon Moderne comme je 'aime tant au Foie Grag de Canard d’Aleace, Crotte de
Fromage de Savoie en Crigpy 28.50 EUROS

LESPLATS:

* Joue de Dorc Braisée aux épices, aseortiment de legumeg grillés, Gnocchie comme a la maigon
24 EUROS

*  La Sauciese Maison de meg Grande-parents, Carotte braigée et Purée de Pomme de Terre legere
2490 EUROS

*  Blanquette de Veau a la Vanille, petits légumes glacés et Tagliatelles fraiches
23 EUROS

* Mon Bourguignon de Boeuf entierement Moderne en plugieurs textures, Détales de Legumes

confite, Jug de Viande de 12h, Condiment Oignong Rouges et Pommesg de Terre en Churrog
32.50EUROS

*  Rig de Veau, Mijoté sur deg aveurs de Noix, Mousgeline de Pomme de terre aux Noix et teteg de
Cepeg 35EUROS

*  Filet de Boeuf Angus bagse température fagon Rogsini, Légumeg de Saigon a létouffe et

Mouggeline de Patate Douce 2 la Feve de Tonka, Condiment aux Champignone de nog Foréte
42.50 EUROS

*  Gigot d'Agneau de 7 heureg, Palet de Céleri Confit au Thym, Gratin Dauphinoig et Vinaigre de
Perqil aux épices  28.90 EUROS



*  (Calamar farcig cuiginés comme un Boeuf Carotte 24 .50 EUROS

*  Maedaillon de Lotte, scume 4 la Truffe, Raviole facon Ratatouille et Pomme Fondante au Miel
29 EUROS

*  Noix de Saint-Jacques au Beurre noisette & en Tartare, Mougeeline de Céleri aux Cepeg,
Millefeuille de Cepes au Foie grag et Burée de persil 40.50 EUROS

* Homard Entier Nacré et Laqué Cuit au Naturel, Pince en Tempura Gourmande, Beurre blanc de
Crugtacés, Sabayon au Corail de Homard et Mangue en gel et en Pickles au Vinaigre de Sureau de
la ferme et Billes de Patates douces Poivrées 69 EUROS

*  Truite d’Aleace d'Orbey Confite tiede, Siphon Wagabi et Chataigne, Morilles Glacées et Farcies,
Tuile de Pain Grillee et Yaourt fermenté Aigre 39.90 EUROS

*  Leg Crevettes et le Lard fumé de la ferme en Raviole, Sauce Dieppoige comme un beurre blanc
gourmand et Voile de Betteraves d’Aleace, Petit Condiments 4 la Pomme Granny et au Cidre de
Normandie 34 EUROS

*  Notre Bouchee 4 la Reine au Ric de Veau et aux Morilles, Epeautre glacé au Bouillon et Legumes
Confite au Miel d’Aleace, Condiment au Poivre fumé du Brésil 31EUROS

LES FROMAGES TRAVAILLES :

* e Munster d'Aleace [nattendu 12.50 EUROS

*  Comme un Air de Tartiflette 12.90 EUROS

*  Le Pain Cancoillotte 4 ma facon .50 EUROS



*  Mon Camembert crougtillant, Salade d'Herbeg, Condiment a ‘Al et vinaigre de Miel

[0 EUROS

*  Brie de Meaux farci 4 la Truffe, Condimente du moment (6 EUROS
LESDESSERTS

*  [’Abricot dang Tout geg étate ! [0 EUROS

*  Mon Chocolat Allege [0 EUROS

*  Linattendu Autour de la Vanille 9 EUROS

*  Le Tiramicu d'Aujourdhuie 9 EUROS

*  Fruite Rotig et Glacee, Accord avec le The Noir 8 EUROS

*  Le Souffle ala Truffe et con Sorbet au Sauternes (4,50 EUROS

*  Le Chocolat Grand Cru en Texture Chaud-Froid et l'accord avec le Vin Minuty [5 EUROS



LESMENUS:

MENU DU MARCHE

2| EUROS/PERS.

Amuges Bouche

Tarte 3 [Oignong & Miel, Salade d'Herbeg, Coulig Oignong Chocolat

La Sauciese Maigon de meg Grands-parents, Carotte braigée et Burée de Pomme de Terre legere

Danna Cotta 4 la Vanille et Fruite Confite du Moment

MENU BISTRONOMIQUE

39 EUROS/PERS. VIN COMPRIS

*  Amugee Bouche

*  DPaté en Crotte Richelieu, Petite Salade d'Herbeg, Condiments du Moment

*  Gigot d'Agneau de 7 heureg, Palet de Céleri Confit au Thym, Gratin Dauphinoig et Vinaigre de
Perqil aux épices

*  L'inattendu Autour de la Vanille

*  Le Tiramicu & ma Facon



MENU GASTRONOMIQUE
73 EUROS/PERS. VIN COMPRIS

*  Amugeg Bouche

*  Nog Beurree Maigon, Pain de Campagne

Mon Jardin de Carotte, Douceurs 4 [Echalote et Creme de Petite Poig

*  Le Carpaccio de Boeuf tiede, Déclinaigon autour de la Cacahuete

*  Truite d’Aleace d'Orbey Confite tiede, Siphon Wagabi et Chataigne, Morilles Glacées et Farcies,
Tuile de Pain Grillee et Yaourt fermenté Aigre

* Mon Bourguignon de Boeuf entierement Moderne en plugieurs textureg, Pétales de Légumes
confite, Jug de Viande de [2h, Condiment Oignong Rouges et Pommeg de Terre en Churrog

*  Le Mungter Inattendu en Legereté

*  Le Chocolat Grand Cru en Texture Chaud-Froid et laccord avec le Vin Minuty

*  Fruite Rotig et Glacee, Accord avec le The Noir



