L@g E ntrées

Vitello tonnato revisité parmes soins

{:ougasse a Phuile dolive

Saumon fumé au bois de hétre dans notre fumoir

Pointes de creme de wasabi, que!ques feuilles de salade, ge! citron

Carpaccio de lotte aux couleurs multicolores

Parpumé aux herbes et fleurs

T artare aux !égumes du soleil, vierge de tomates aux herbes fraiches Vs

guacamole davocat et taPenade

[ es [oies (Gras

T errine de foie gras de (anard fermier mi- cuit

déclinaison autour de la cerise

Escalopcs de foie gras Poélées accompagnés de fruits de saison

FOUF accompagner votre 'FOiC grasJ nous vous PrOPOSOﬂS :

Sainte-(roix-du-Mont  (Chateau Bel-Air

Frix nets, hors boissons, taxes et service comPris

25€

26€

26€

24€

26€

28€

9€

Présence possible d’allergenes, liste sur demande et renseignement aupres du personnel



[ es [oissons

Filet domble chevalier Poché au ParFum estival bEAS

crémeux de légumcs et Pcsto dherbes Potagéres

Duo de homard et Saint~Jacques Poélées 44E

sauce au Champagne, ]égumes de saison

Assiette du Pécheur (selon arrivage) 58€

bel assortiment de Poissonsjuste Poé]é, Parpumés au thgm

Cassolcttc de poissons et crustacés au Safran, cuisinés comme une bourride 3 7€
[ es Viandes

Médaillons de filet mignon de veau en cuisson douce 38¢€

clafoutis de légumes dété et gratin clauphinois

sauce crémée aux grancls vins de bordeaux

Fflct CIC }DOGUIC Poé]éjus aux grands vins cle Bordeaux, champignons Fondants §9€

Filct Clé })OCUIC Rossini,jus de veau aux essences de truffe 44

Escalopes croustillantes de cceur de ris de veau 39 4&

Jus aux grancls vins de Pordeaux, Poélée de champignons fondants

Magret de canard de la ferme des Satumins)jus aux baies noires 34 €

légumes du moment et Polenta

Vg

Deéclinaison gourmande de légumes de saison et Purées variées 26€

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris



Menru Gastronom/quc 71€

menu servi a lensemble de la table

Amuse-bouche gourmand selon mon insPiration

o Zonlonloy

Carpaccio de lotte aux couleurs mu]ticolores, Par‘Fumé aux herbes et fleurs

PP PP

Cassolcttc de Poissons et crustacés au SaFran, cuisinés comme une bourride

oo tod
Complicité de sorbet ananas arrosé au Rhum
oo tod

Meédaillons de filet mignon de veau en cuisson douce

clafoutis de légumes deéte et gratin dauphinois

sauce crémée aux grands vins de bordeaux

BrEPEPer

Seélection de ?romages affinés

BrEPEPer

Douceur dans l’csprit d’un framboisier

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris



M@nu Gourm@f

entrée + plat Ou plat + fromage Ou dessert 4i€

entrée + plat + Fromage Ou dessert 51€

Vitello tonnato revisité par mes s50ins

Fougassc a Phuile dolive
Ou

(Cannelloni farci a la chair de tourteaux et rillette de Poisson

fine gelée de tomate au Poivre de Jama‘fque

sorbet tomate basilic

o Zoslon

Magret de canard de la ferme des Saturnins,jus aux baies noires

!égumes du moment et Polenta
Ou
Filct d’omble chevalier Poché au Par‘Fum estival

crémeux de !égumes et Pcsto dherbes Potagéres

F

Assiette de Fromages
Ou
Sowc}qé g!acé au caramel) Pointcs de caramel beurre salé
Ou
™ ntremet aux abricots

mousse légére et abricots compotés

créme glacée au tlﬂgm de la garrigue

Frix nets, hors boissons, taxes et service comPris



Menu du Marc/m’ 3 1€

Servi uniquemeﬂt du mercredi au vendredi midi saumcjours feries.

Entrée—ﬁat—Desser’c

| e chef vous propose un menu inspiré par les Procluits du marché.

Les D@S5c’:‘/’f5

3 commander en Ciébut de repas

Assiette de Fromages affinés et baguétine de campagne 14€
Douceur dans l’esPrit d’un framboisier 12€
Moc”cux cuit minute, au chocolat \/alrhona « coeur coulant » 14

créme glacée vanille a Pinfusion de gousses Bourbon

[les flottantes a Pancienne 13€

it de creme anglaise alavanille de Maurice et amandes effilées

Soumcﬂé glacé au Caramel, Pointcs de caramel beurre salé | 2€
Symphonic de desserts du Schlossberg 156
Entremct aux abrico’cs, mousse !égére et abricots compotés 12€

créme glacée au thgm ClC la garrigue

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris



