POUR DEBUTER, A PARTAGER, A SAVOURER..

T0 BEGIN WITH, TO SHARE, TO SAVOUR...

Saumon d‘Ecosse fumé au bois

de hétre, creme aigrelette et Blinis
Beech wood Scottish smoked salmon,
sour cream and blinis 1.6.0.r5uM

Oeuf fagon mimosa, jeunes pousses
et vinaigrette au Xéres
Mimosa egg, baby greens and sherry vinaigrette ¢.0msu

Poireaux vinaigrette, sauce verte a la truffe d'été
Leeks with vinaigrette, summer truffle green sauce .0..15u

Escargots de Champagne, sabayon
persillé crémeux et jus de volaille
Champagne snails, creamy parsley
sabayon and poultry jus ¢.0..Mm5u

Foie gras de canard en terrine, au naturel
Plain duck foie gras terrine ¢,

Velouté du jour, créeme mi-montée a la ciboulette
Soup of the day, semi-whipped cream with chives ©

Paté en crodte de la Maison Huguenin
Paté en crolte from Maison Huguenin c.o..rm5u

Huitres Perle Blanche N°3 de L'Excentrique, Bretagne

16.00

10.00

12.00

16.00

24.00

13.00

15.00

Perle Blanche No. 3 oysters from L'Excentrique, Brittany c.suMo

3 pieces / 3 pieces
6 piéces / 6 pieces

16.00
30.00

LISTE DES ALLERGENES

G-Gluten, C-Crustacé, 0-CEuf, A-Arachide, P-Poisson, So-Soja,
L-Lactose, F-Fruit a coque, Ce-Ceéleri, M-Moutarde, Se-Sésame,
Su-Sulfite, Lu-Lupin, Mo-Mollusque

prix nets en Euro, service compris

LIST OF ALLERGENS
G-Gluten, C-Crustacean, 0-Egg, A-Peanut, P-Fish, So-Soy,

L-Lactose, F-Nuts, Ce-Celery, M-Mustard, Se-Sesame, Su-Sulphite,

Lu-Lupin, Mo-Mollusk

net prices in Euro, service included

LA TABLE DES AMIS

Nous croyons aux belles tablées, préparées avec amour, autour desquelles
la vie prend place. Le partage d‘un vin, d‘un plat et de la joie. En famille ou entre amis,
on célebre simplement le bonheur d‘étre ensemble

We believe in beautiful tables, prepared with love, around which
life takes place. Sharing wine, food and joy. With family or friends,
we simply celebrate the happiness of being together.

POUR CONTINUER
T0 CONTINUE

Supréme de volaille grillé 25.00
Lentilles de Champagne cuisinées

aux baies de genievre, jus de volaille

Grilled chicken supreme, Champagne lentils

with juniper berries, poultry jus c.ce,L

Poitrine de cochon confite, fumée minute au thym 27.00
Pommes fondantes au lard et jus infusé au thym

Confit pork belly, thyme-smoked, melting potatoes with bacon and
thyme jus cer

Omble chevalier, juste saisi 30.00
Garniture d'une grenobloise, quelques gnocchis

aux herbes fraiches, sauce au Champagne

Lightly seared arctic char Grenoble-style sauce,

a few gnocchis with fresh herbs, Champagne sauce 6,L.0.5u,

Chou-fleur de nos maraichers 24.00
Roti entier, créeme légére acidulée et vierge aux

herbes fraiches

Whole roasted cauliflower from the market,

served with a light tangy cream and fresh herbs dressing c..5u

Filet de boeuf réti au beurre et thym 45.00
Pommes darphin et jus de boeuf réduit

Beef fillet roasted with butter and thyme

candied potatoes, gravy jus cel

La péche du jour en meuniére 37.00
Mousseline de pommes de terre
Catch of the day, meuniére style, potato mousseline cr1.

A

A PARTAGER A 2
T0 SHARE FOR 2

Epaule d’agneau braisée dans son jus, a la cuillére 80.00
Mousseline de pommes de terre

Braised lamb shoulder in its own jus,

potato mousseline 6,0,ceSo,l.FM5u,5¢

Bar grillé 68.00
Garni d'une fricassée de champignons et

salade de jeunes pousses au vinaigre de Reims

Grilled sea bass, mushrooms fricassée

and baby greens with Reims vinegar dressing pL.cem

EN CASSOLETTE
CASSOLETTE SIDE

Gratin Dauphinois pour 2 16.00
Gratin Dauphinois for 2

Frites 10.00
French fries

Poélée de légumes de saison 10.00
Sautéed seasonal vegetables

Salade verte 9.00
Green salad

FROMAGES
CHEESES

Sélection de fromages affinés 15.00
Cheeses platter from the region 6,450

POUR FINIR
T0 CONCLUDE

Création du moment, au fil des saisons 16.00
Creation of the moment, throughout the seasons 6.0

Chou champenois, pamplemousse rose, 14.00
poivre Timut, créme glacée au marron

Chou pastry, pink grapefruit, Timut pepper,

chestnut ice cream 10506

Fraicheur de kiwi, pomme Granny Smith, 16.00
shiso vert et meringue

Freshness of kiwi, Granny Smith apple,

green shiso and meringue ro.

Mousse au chocolat Nyangbo 68%, servie tiede 28.00
toppings gourmands - a partager a 2
Warm Nyangbo 68% chocolate mousse,
indulgent toppings - to share for 2 1054

OUVERT DU LUNDI AU DIMANCHE
OPEN FROM MONDAY TO SUNDAY

Petit-déjeuner de 07h00a 10h00

Breakfast from 07:00 AM to 10:00 AM
Déjeuner de 12h00a 14h00
Lunch from 12:00 PM to 02:00 PM
Diner de 18h45a21h00
Dinner from 06:45 PM to 09:00 PM

EQUIPE DE CUISINE CULINARY TEAM

Bala, Théo, Navashree, Enzo, Akhnas, Zanas, Timothé,
Akash, Kebe, Christian, David, Bastien, Jules, Chloé, Audrey.



