
Mise en bouche

Harmonie du Chef

Menu de saison - 42€ 

Menu servi en semaine jusqu’au vendredi midi, hors week-end et jours fériés.
Menu is served only on week to Friday lunchtime, excluding week-end and national holidays

Oeuf poché fumé au foin, lit de girolles, bouillon de légumes crémé et croustillant de veau
Hay-smoked poached egg, bed of chanterelles, creamy vegetable broth, and crispy veal

Cheesecake à la truite fumée et aneth (selon arrivage)
Smoked trout and dill cheesecake (subject to availability)

Dos de lieu noir, sauce à l’orange et estragon, crème de panais et carottes (selon arrivage)
Saithe, orange and tarragon sauce, parsnip and carrot purée (subject to availability)

Clôture Gourmande

Assiette de fromages AOP 
Gourmet AOP Cheese Plate 

Financier pistache, compotée de coings et vanille, mascarpone et crème de châtaignes
Pistachio financier, quince and vanilla compote, mascarpone, and chestnut cream

Prix nets en euros, TVA et service compris. Boissons non comprises. Origine des viandes : France, Allemagne, Irlande
Net prices in euros, VAT and service included. Drinks not included. Origin of meat: France, Germany, Ireland

Nuggets de poulet ou filet de poisson + pommes frites ou légumes + 1 boule de glace
Menu for children <10 years  chicken nuggets or fish, french fries or vegetables + ice cream

Menu enfant <10 ans - 15€

Épaule d’agneau en cuisson longue, croûte aux graines de courges et son émulsion
Slow-cooked lamb shoulder with a pumpkin seed crust and emulsion

Banane rôtie, caramel Rhum vanille, mousse de noix de coco, glace vanille et crumble amande
Roasted banana, rum-vanilla caramel, coconut mousse, vanilla ice cream, and almond crumble
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