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ENTREES

,Classique ou moderne, il n'y a qu‘une seule cuisine...La Bonne”
- Paul Bocuse 1926 - 2018 -

@ SIGNATURE

Toast aux Champignons Revisité “P15,50
des champignons frais rapés,
22;;55

o4& Une sauce crémeuse aux champignons
et de jeunes pousses d'herbes du jardin

Oeuf Cocotte a la Truffe 3714,00
-4 et Focaccia avec parmesan

4,710

Carpaccio de Truite Saumonée
kumquat, liveche, graines de moutarde
et oignons rouges picklés

19,50

SR

chicken I

vegetarian
pork duck

Les allergénes 1. Céréales contenant du Gluten 2. Crustacés 3. CEufs 4. Poisson 5. Arachides 6. Soja 7. Lait 8. Fruits a coque é ‘

9. Céleri 10. Moutarde 11. Graines de sésame 12. Sulfites 13. Lupin 14. Mollusques / Weichtiere




L4

ENTREES

,La cuisine, c'est quand les choses ont le golt de ce qu'elles sont”
- Curnonsky -

€ 1.\ SAISON

Vitello Tonnato 2219,50
L% fines tranches de veau
)me" avec créme de thon et capres

Salade d’Asperges au Citron et Herbes Fraiches —-16,00

) éé asperges blanches cuites et asperges vertes crues finement tranchées,
gl concombre, pousses d'épinards, radis croquants, oignons,
vinaigrette citronnée, ail des ours, ceuf cuit rapé et herbes fraiches

Mortadella, Focaccia et Creme de Ricotta au Citron7ﬂ14,50
mortadella finement tranchée, focaccia grillée,
e créme de ricotta au citron, herbes fraiches,
pistaches, tomates séchées et huile d'olive

chicken

vegetarian
pork duck

Les allergénes 1. Céréales contenant du Gluten 2. Crustacés 3. CEufs 4. Poisson 5. Arachides 6. Soja 7. Lait 8. Fruits a coque é ‘

9. Céleri 10. Moutarde 11. Graines de sésame 12. Sulfites 13. Lupin 14. Mollusques / Weichtiere
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ENTREES

,La cuisine, c'est I'art d'utiliser la nourriture pour créer du bonheur”
- Théodore Zeldin -

& CILASSIQUE

13,5710

Croquettes de Fromage
e sauce moutarde aux figues,
=57 salade et fenouil au vinaigre

15,00

. 3910
Feierstengszalot 18,00
E‘:f salade de viande avec cornichons,
échalotes, persil et un ceuf poché

Salade de Chévre 2721450
~ avec des crolitons de croissants au beurre, 19,5}2[@
&;wéf- chutney de saison, tomate, carotte
et vinaigrette a la ciboulette

Tartare de Boeuf avec Foccacia 2% 1700
=t tartare de filet de boeuf coupé a la main, cornichons, cépres,
’&; I échalotes, persil, jaune d'ceuf frais et sauce cocktail

@ \ PARTAGER

Plateau de Charcuterie 224,00
F* avec spécialités régionale
5 < 7 .y
- jambon cru et cuit, pate de riesling,
& saucisson et fromage

e

chicken I

vegetarian
pork duck

Les allergénes 1. Céréales contenant du Gluten 2. Crustacés 3. CEufs 4. Poisson 5. Arachides 6. Soja 7. Lait 8. Fruits a coque é ‘

9. Céleri 10. Moutarde 11. Graines de sésame 12. Sulfites 13. Lupin 14. Mollusques / Weichtiere




a4 4

PLATS

,La cuisine, c'est un peu comme le cinéma. C'est I'émotion qui compte."
- Anne-Sophie Pic -

@ SIGNATURE

Joue d Boeuf 234,50
braisée au vin rouge sur purée de pommes de terre

= et carottes glacées avec semoule de chou fleur,
jus de beeuf et raisins marinés au porto

i MUWLM IV
Céleri B/?Mse au MISO et Soja ca
W4 SUrpurée de pommes de terre fagon joél robuchon,

e <o . . 7 . A _ s
=% raisins marinés au porto, chou-fleur cru finement rapé

226,00

<
P

chicken I

vegetarian
pork duck

Les allergénes 1. Céréales contenant du Gluten 2. Crustacés 3. CEufs 4. Poisson 5. Arachides 6. Soja 7. Lait 8. Fruits a coque é ‘

9. Céleri 10. Moutarde 11. Graines de sésame 12. Sulfites 13. Lupin 14. Mollusques / Weichtiere
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PLATS

,La bonne cuisine est honnéte, sincere et simple."
- Elisabeth David -

@ 1.\ SAISON

Magret de Canard Caramélisé 22 34,50

2 magret caramélisé, purée de racine de persil,

{ === graines de moutarde vertes marinées dans une vinaigrette au persil,
pommes de terre réties et petites carottes glacées

2
Coquilles Saint-Jacques a la Citronnelle et Coco— 39,00
noix de Saint-Jacques snackées, lait de coco a la citronnelle,
, ;} ananas caramélisé, pommes de terre réties,
b piment rouge et miel

Cabillaud Poché sur Polenta Crémeuse—u35,00
polenta crémeuse, olives noires séchées,

= _ww concombres picklés légérement piquants,
jeunes pousses et espuma de jambon serrano

Gnocchi Poélés aux Artichauts, ®724,00
Tomate et Ail des Ours
‘ gnocchi poélés, artichauts sautés, sauce tomate aux capres,
_=>%= fromage granna padanno, olives noires séchées,
ail des ours et touche de citron

13710

Asperges Blanches a la Sauce Hollandaise ——— 25,50
e avec des pommes de terre grenaille
- et un petit bouquet de salade
. 3710
Asperges Blanches avec Jambon Cru et Cuit ———

e sauce hollandaise, pommes de terre gernaille

29,00

3,710

Cabillaud Poché avec Asperges Blanches
. pommes de terre grenaille,
"L~ ail des ours et sauce hollandaise

38,00

. 379
Filet de Boeuf avec Asperges Blanches 41,50
b, QOMMES de terre grenaille,
“Mr sauce hollandaise et jus de bceuf

e

chicken I

vegetarian
pork duck

Les allergénes 1. Céréales contenant du Gluten 2. Crustacés 3. CEufs 4. Poisson 5. Arachides 6. Soja 7. Lait 8. Fruits a coque é ‘

9. Céleri 10. Moutarde 11. Graines de sésame 12. Sulfites 13. Lupin 14. Mollusques / Weichtiere
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PLATS

,La simplicité est la clé d'une cuisine réussie”
- Michel Guérard -

€ CLASSIQUIE:

Baerdrefer Burger 125022 50
—t, 100% boeuf, pain brioche, fromage du berdorf "Roude Bouf",
)ﬁ:‘: | tomate, salade, cornichons, oignons, bbq-mayonaise et frites

3 W o diw burembours - tl,
Bouchg&e& a Ia%ﬁﬁe g

f\\%;g jus de beeuf, frites et salade verte

22282750

Cordon Bleu de Volaille revisité 1357 26,00
avec fromage "Roude Bouf",
&4 jambon cuit, sauce aux champignons, jus de boeuf,
purée de pommes de terre et carottes fane sautées

Millefeuille aux Légumes 222200
W péte feuilletée avec confit d'oignons,
W= légumes de saison, pommes de terre, céleri
> & e e
et jeunes pousses d'herbes de notre jardin

g

Filet de Boeuf 22739 00
o tomate confite a la framboise, chips de racine,

pommes de terre grenaille, légumes de saison,
sauce hollandaise et jus de boeuf

e

chicken I

vegetarian

pork duck

Les allergénes 1. Céréales contenant du Gluten 2. Crustacés 3. CEufs 4. Poisson 5. Arachides 6. Soja 7. Lait 8. Fruits a coque é ‘

9. Céleri 10. Moutarde 11. Graines de sésame 12. Sulfites 13. Lupin 14. Mollusques / Weichtiere
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EXTRAS

,Manger est un besoin, savoir manger est un art”
- Frangois de La Rochefoucauld -

€ 1 XIRAS

Frites 24,50
Purée de Pommes de Terre ~6,00
Pommes de Terre Grenaille 5,00
Salade Mixte 23,50
Légumes Mixte 5,00
Sauce Champignons 7350
Sauce Béarnaise 27350
Jus de Beeuf 2 6,00

chicken

vegetarian

pork duck

Les allergénes 1. Céréales contenant du Gluten 2. Crustacés 3. CEufs 4. Poisson 5. Arachides 6. Soja 7. Lait 8. Fruits a coque é ‘

9. Céleri 10. Moutarde 11. Graines de sésame 12. Sulfites 13. Lupin 14. Mollusques / Weichtiere




DESSERTS

,La gastronomie est la joie de toutes les situations et de toutes les poques.
Elle donne de la beaurté a lexistence”
- Charles Monselet -

@ DISSERTS

Créme Briilée 321150
W a la féve Tonka

Moelleux au Chocolat ¥713 50
__.0» boule de glace a la vanille

~@§3

= (12 minutes d'attente minimum)

Dame Blanche 21150
., creme montée ala main, chocolat,
U et tranches d'amandes

Trilogie de Sorbets 950
W trois sorbets, crumble croustillant et coulis du fruit
Assiette de Fromages Affinés 16,00

&Eﬁ raisins secs marinés, miel moutarde et confiture

' L.
Tiramismia i i 14,00

_7/ ) espuma légére de tiramisu cacao

. . eg e N . 137
Riz au lait traditionnel a la vanille 13,00
- :L;};} riz au lait crémeux a la vanille, glace vanille,

©  pailleté feuilletine et coulis de fruits rouges tiede

37

Affogato al caffe ~ 6,50

Z ) espresso avec une boule de glace a la vanille

e

chicken I

vegetarian
pork duck

Les allergénes 1. Céréales contenant du Gluten 2. Crustacés 3. CEufs 4. Poisson 5. Arachides 6. Soja 7. Lait 8. Fruits a coque é ‘

9. Céleri 10. Moutarde 11. Graines de sésame 12. Sulfites 13. Lupin 14. Mollusques / Weichtiere
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