
 
 
 

Entrées froides  * € 

Saumon fumé par nos soins et crème acidulée 24 21 

Foie gras de canard au naturel cuit en terrine, pain toasté 25 22 

Jambon iberico de « Bellota »   35 

Vichyssoise de pomme de terre ratte à l’anguille fumée et au caviar osciètre prestige  39 

 
 
 
 

Entrées chaudes    

Œufs meurette façon Bernard Loiseau  14 

Risotto d’escargots de Bourgogne aux champignons, bouillon à l’ail doux  23 

Gâteau de foies de volaille aux écrevisses et asperges vertes de Mallemort 42 37 

Raviole de jaune d’œuf fumé aux morilles et pousses d’épinard   45 

 
 
 
 

Poissons    

Paillard de saumon grillé, salade de roquette et fenouil croquant  17 

Quenelles de sandre maison façonnées à la cuillère, sauce homardine 22 20 

Spaghetti au homard à l’estragon  39 

Blanc de saint-pierre poêlé, compotée de légumes, coulis de basilic  45 

 
 
 
 

Viandes   

Joue de veau confite, oignons grelots, lardons et champignons  25 

Noisettes d’agneau à la fleur de thym, jus tranché  32 

Noix d’entrecôte (350 g) « Black Angus », purée de pomme de terre   49 

Ris de veau poêlé aux légumes primeurs  52 

 
 
 

Toutes nos prestations sont prix nets et service compris / Viandes bovines d’origine USA. 

 

 
 
 
 
 
 



 

Fromages * € 

Chèvre frais mariné aux herbes et épices, salade de mesclun  6 

Plateau de fromages   12 9 

 
Desserts    (à commander en début de repas) 

  

Palet chocolat-cassis 12 10.5 

Œuf à la neige « façon Alain Chapel » 12 10.5 

Soufflé au Grand Marnier 12 10.5 

Baba au rhum et crème fouettée à la vanille 12 10.5 

Rose des sables à la glace pur chocolat noir et coulis d’orange confite 12 10.5 

 

• prix avant baisse de la TVA 
 
 

 

Menu Découverte 75 € 
59 € sans le deuxième plat* 

 

Gâteau de foies de volaille aux écrevisses et asperges vertes de Mallemort 
ouououou    

Vichyssoise de pomme de terre ratte à l’anguille fumée et au caviar osciètre prestige 
 

* * * 

* Huîtres chaudes « Gillardeau n°2 » au beurre d’algues 
ouououou    

*Blanc de saint-pierre poêlé, compotée de légumes, coulis de basilic 
 

* * * 
Suprême et cuisse de pigeon caramélisés, laitue braisée 

ouououou    

Joue de veau confite, oignons grelots, lardons et champignons 
 

* * * 
Assiette de fromages de nos régions 

 

* * * 
Œuf à la neige « façon Alain Chapel » 

ouououou    

Palet chocolat cassis 
 
 

Forfait Vins Découverte 45 €  
Sélection de 5 vins au verre en dose dégustation (8cl) proposés 

par nos sommeliers pour accompagner chaque plat du menu découverte. 
 



 
 

 
 

Menu Déjeuner 
(Ce menu n’est pas servi au dîner, ni les jours fériés) 

 

 Plat – Dessert 23 20 € 
 Entrée – plat  23 € 

 Entrée - Plat - Dessert 28 €  
 

 

Soupe de lentilles du puy aux copeaux de foie gras 
ouououou    

Œuf poché façon nordique, crème ciboulette et échalote  
 

* * * 
Goujonnettes de merlan frit, sauce tartare 

ouououou    

 Suprême de volaille au beurre d’herbes, jus tranché 
 

* * * 
Le tout chocolat 

ouououou    

Nougat glacé aux fruits confits, coulis de fruits rouges 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Nos actions en faveur de nos clients grâce à la baisse de TVANos actions en faveur de nos clients grâce à la baisse de TVANos actions en faveur de nos clients grâce à la baisse de TVANos actions en faveur de nos clients grâce à la baisse de TVA    
 

Le 1er juillet 2009, la tva applicable à la restauration (hors alcools) est passée de 19.6% à 5.5%. 
Parallèlement, un certain nombre d’aides qui visaient à promouvoir les emplois et les investissements  

dans ce secteur ont disparu et une nouvelle taxe a été créée, à laquelle sont soumis 
 les restaurants pour financer un fonds de modernisation de la restauration. 

 
Les pouvoirs publics ont demandé aux restaurateurs de répercuter la baisse de tva 

 auprès des consommateurs, des salariés et en faveur de l’investissement. 
Un « contrat d’avenir » a ainsi été signé fin avril 2009 entre les ministères de l’Economie et du Tourisme 

 et les organisations syndicales pour définir les engagements de la profession. 
 

Nous avons choisi de nous conformer à ce contrat moral et vous proposer des baisses de prix  
dans les catégories visées par ce texte : un menu complet, 3 entrées, un plat, tous les desserts,  

un jus de fruit, une eau, une infusion et le café. 


