
 

La Carte 
 

Les Entrées Froides et Chaudes 
 
Le velouté de topinambour, éclats de noisette et éclair à la mousse de foie de volaille      17.50 
La brioche de gibier servie tiède, coing confit, mesclun aux noix fraiches et vinaigrette d’orange     20.50 
Le foie gras de canard à la figue, perles de mangues et brioche maison        23.00 
Les noix de Saint Jacques poêlées sur un risotto crémeux, blettes, grenade et jus de viande     23.50 

 

Les poissons 
 
Le filet de carrelet de «Port en Bessin», déclinaison autour de la betterave, Comté 
cube de pomme de terre Charlotte, et jus au Savagnin           25.50 
Les joues de lotte de «Loctudy», raviole de quinoa et légumes d’automne 
crème de cèpes et copeaux de lard de Colonatta            29.50   
Le homard servi entier, riz vénéré, quelques légumes et bisque au Vin Jaune       41.50 

 

Les Viandes 
 
Les noix de joue de porc, galette de pomme de terre, quelques champignons et sauce vigneronne    21.50  

Le Parmentier de cuisse de lièvre, choux rouge, chanterelles d’automne, châtaignes et sauce aux baies roses  25.50 

Le filet de faisan à la truffe de Bourgogne, salsifis, courge spaghetti et biscuit de légumes     30.50  

Le filet de bœuf Charolais aux morilles, gnocchis de semoule et légumes du moment       33.00 
Le filet de volaille de Bresse «Excellence Miéral» aux morilles et Vin Jaune, cuisse servie en cocotte 
galette d’herbes et maïs, et Aligot au Comté       36.50 



 
 
 
 


 
 
 
 
 
 

Les fromages 
 
 

Notre sélection de fromages affinés servie à l’assiette et pain aux fruits secs       10.50 
La faisselle de fromage blanc         6.00 
Le Mont d’Or décliné en trois façons      11.50 

 

 


Les desserts  à commander en début de repas 
 
 

 L’assortiment de glaces et sorbets maison                9.50 
Le blanc mangé façon œuf à la neige au Gianduja et tuiles vanillées         11.50 

    La crème brûlée au Vin Jaune de «Michel Gahier», croquant aux noix, sorbet ananas 
     et une pointe de curry de Madras               12.50 
    Les quartiers de pomme «Royale Gala» au caramel, ganache au chocolat Caramélia  
      et sorbet pomme-Crémant du Jura              13.50 
 Le marron Corse en mousse, confit et façon Mt Blanc, streusel au cacao et glace à la vanille de Madagascar  15.00 

      
 


