
-Coeur de saumon gravlax, rilettes aux curcuma et coriandre,
pickles de légumes- 15 ,00€

-Saint Jacques rôties,  patate douce et beurre pimenté maison - 16 ,00€
-Foie gras au Cognac, brisures de cèpes,  gelée au Cognac et brioche

maison croustillante -  18 ,00€
-Filet mignon de porc séché,  quenelle de thon et oeuf mayonnaise,

balsamique réduit,  poivrons gouttes 16 ,00€
-Assiette de 6 escargots au beurre à l’ail maison - 12 ,00€ WN

-Assiette de 12 escargots au beurre à l’ail maison - 18 ,00€
-Gratin de ravioles,  gratiné au vieux comté - 15 ,00€ WN

-Demi camembert rôti au Marc de Champagne, bacon croustillant et
pain fusette -  16 ,00€

-Tarte tatin de poireaux et déclinaison autour du chèvre -  14 ,00€ WN
-Salade du moment antipasti ,  pickles,  copeaux de parmesan, oignons

frits,  croûtons et pignons de pins -  14 ,00€

-Tendre de veau mariné puis poêlé,  tian de légumes et jus réduit -  26,00 € WN
-Demi magret de canard basse température,  salade tiède de quinoa,

boulgour, semoule,  oignons cébettes,  tomates,  réduction porto et vin
rouge 24,00€

-Côte de cochon Ardennaise déclinaison autour de l’aubergine,  moutarde
de Reims -  24,00€

-Suprême de poulet Champagne Ardenne, tarte et Duxelles de Champignons
- 26,00 €

-Tartare de boeuf au couteau Charolais nature (  25 ,00€),  duxelles de
champignons (26,00€),  Foie gras (30,00€) avec salade du moment, pignon de

pin,  oignons frits et copeaux de parmesan
-Turbot grillé beurre à l’ail tarte tatin fondue de poireaux - 31 ,00€

-Filet de Bar poêlé,  sauce crustacés,  rose et purée de pommes de terre à l’ail
- 27,00€ WN

-Sole meunière avec gratin dauphinois maison - 32,00€

ENTRÉES

PLATS

Why Not

Garnitures supplémentaires :
-Foie gras poêlé -  11 ,00€

-Pommes de terre à la graisse de canard et au thym - 6 ,00€


