apéritifs Saveur du jour 19.50

c’est le plat du jour, le dessert du jour & le café

Martini (blanc, rouge ou rosé)  4cl 6.00 Apéritif Maison (crémant & créeme de griotte & trait de gin) 12l 8.00 L
Campari 4cl 6.00 | Crémantde Bourgogne Blancs de Blancs collection Lameloise  12dl  7.00 wervi lowa lea midia du pentred: aw vendned: M/"Zﬂ /”W / eriea
Américano 8l 8.50 Kir Crémant 2l 7.50
Ricard 2l 4.00 Champagne Roederer Brut premier 12¢l 12.00
Bombay Original Gin fel 6.00 Kir Royal Champagne 12l 12.50 Menu enfants (moins de 12ans) 16.50
Porto (blanc ou rouge) 10cl 8.00 Kir 12cl 6.00 un plat, un dessert & une boisson
Monkey Shoulder acl 8.00 Jameson (Irish Whiskey) 4l 8.00
San Pellegrino, Vittel, Evian  50cl 3.20 100cl 3.90
Chateldon 75¢l 5.90 Menu 33.00 €
Sodas 2501 & 33cl  3.80 . - ,
Jus de fruits Bissardon 25¢ 5.50 Creme brilge de foie gras
Biere les Plains Monts (blonde ou blanche) 33l 4.00 salade de gésiers de volaille et cro(tons vinaigrette au jus,

a la Carte Oeuf mollet

étuvée de chou vert et haddock au beurre blanc, échalotes caramélisées

entrees P lats Truite mi-cuite
Créme brilée de foie gras 11.00 | Truite mi-cuite 22.00 poireaux confits au citron vert
salade de gésiers de volaille et croltons, poireaux confits au citron vert R ou e ane
vinaigrette au jus et velouté de pommes de terre Rable de |ap|ﬂ roti
L, R . R . cuisses en brioche, potimarron et chanterelles
Paté en crodte tradition 13.00 | Supréme de pigeon 24.00
volaille, foie gras & magret, ris de veau, mignon de porc, chou rouge au vinaigre de framboise et butternut, Ananas pUChé a la citronnelle
gelée Porto & Madeére, condiments oignons & pruneaux jus réduit crémeux café et glace citronnelle
Oeuf mollet 11.00 | Cabillaud en crodite de noix 24.00 o N
étuvée de chou vert et haddock au beurre blanc, salsifis caramélisés et jus de volaille F|ﬂanC|er d la pIStaChe
échalotes caramélisées hibiscus et fromage blanc
Escargots au beurre d'ail, 13.00 | Rable de lapin roti
topinambour et émulsion noisette cuisses en brioche, potimarron et chanterelles toutes modifications dans les menus conditionnent un supplément
Fromages du moment 6.00
Une sélection de quatre fromages affinés du moment Menu 39[][] ﬁ
desserts digestifs Escargots au beurre d'ail,
vins de desserts topinambour et ;éumulsion noisette
Ananas poché a la citronnelle 8.00 ars - "
crémeux café et glace citronnelle Eau-de-vie (poire, mirabelle, framboise) 4¢l 10.00 o Pate en Cmutg tradition ) )
. volaille, foie gras & magret, ris de veau, mignon de porc, gelée Porto & Madere
Financier 3 Ia pistaChe 800 Cngnac Hennessy fine de Cngnac 4cl 10.00 condiments oignons & pruneaux
i ' Marc de Bourgogne 4l 13.00 —
hibiscus et fromage blanc . n :
Domaine de la Folie (20230 ans d'age) Cabillaud en croiite de noix
TU"ES croquantes au ChﬂCO'ﬂt 9.50 Chartreuse Veﬂe 1l 10.00 salsifis caramellscoas et jus de volaille
orange amere et glace cacahuetes Get 3] &l 7.00 Supréme de pigeon
Elémentines marinées au litchi 9.50 Bai|eys Al 7.00 chou rouge au vinaigre de framboise et butternut, jus réduit
nougatine et glace sarrasin i .
Ratafia de Bourgogne 10¢ 8.00 Tuiles croquantes au chohcqltat
. orange amere et glace cacahuétes
AOP - Muscat de Rivesaltes, Mas Delmas 10 8.00 ? o
AOP - Rivesaltes Grenat, Mas Delmas 10c 8.00 Clémentines marinées au litchi
nougatine et glace sarrasin

pierre & jean | prix nets exprimés en euros, toutes taxes comprises | tous nos plats sont faits maison, élaborés sur place a partir de produits bruts Chef de Cuisine — Anthony Delaunay dec 104.2018



