
 

Menu de la Brasserie 

Salade de caille et crème brûlée de foie gras

Œuf bio cuit sur épinards et écume de truffes 

Médaillions de lotte glacée sur purée de potiron,  

vinaigrette de grenade et haricots Zolfini 

Trilogie de poires  

Suggestions de notre sommelier 

Vin blanc 
 

Vin rouge 

  



 

Entrées froides – Cold starters  

Salade mêlée de saison    (V) 

 

Salade de mâche à l’œuf, lardons et croûtons 

 

Terrine de foie gras de canard à l’orange sanguine et gelée de vin chaud  

Huître Brandy Bay servies avec la garniture classique

 

Carpaccio de betterave rouge et jaune, filet de sandre et mousse de raifort  

Entrées chaudes – Warm starters 

Tartelette au confit de canard et son foie gras poêlé, truffes du Périgord  

Raviolis de Brasato maison au romarin, poire et Pecorino   

 

(V) Plat végétarien 



 

Soupes – Soups

Velouté de salsifis au tartare d’omble et céleri branche   

Bisque de homard et ses médaillons avec petits légumes   

 

Queue de bœuf avec ses raviolis et petits légumes 

Risotto & Pasta 

Tagliolinis maison aux truffes blanches    (V)    

 

Truffe blanche par gramme   

Risotto d’épinards et œuf bio poché, écume de parmesan    (V)  

Poissons – Fish dishes 

Roulade de sole rôtie sur épinards en branche avec pommes château,  

moules et sauce au safran 

 

Tagliatelles sépia maison, langoustines et coquilles Saint-Jacques   

 

Pot-au-feu de poissons, chou au champagne et pommes Maxime   

(V) Plat végétarien 

http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=ziiQA&search=%C3%A9pinards&trestr=0x4001
http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=ziiQA&search=en&trestr=0x4001
http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=ziiQA&search=pommes&trestr=0x4001
http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=ziiQA&search=coquille&trestr=0x4001


 

Viandes – Meat dishes

 

Carré d’agneau rôti, gnocchis de persil,     
poivron rouge baisé et câpres 

Joues de veau glacées, lardons, purée de pommes de terre    

et légumes  

Filet de bœuf Rossini, sauce aux truffes du Périgord,      

risotto au topinambour et légumes 

Côte de bœuf «US» double et pommes de terre sautées,    

bouquet de légumes et sauce béarnaise (pour deux personnes) 

Plats classiques – Classics 

Tartare de bœuf «Pure Simmental» préparé selon votre choix    

au cognac ou whisky, servi avec frites et toast  

Cordon bleu de veau, frites et bouquet de légumes   

Émincé de veau Zurichois (aux rognons), rösti au beurre et légumes    

Entrecôte de bœuf Simmental de la région rassis sur l’os,   

sauce Café de Paris, pommes de terre sautées et bouquet de légumes 



 

Desserts – Deserts  

 

Fromages frais et affinés 

 

Petite assiette –     

Grande assiette – 

Trilogie de poires   

 

Variation aux chocolats et absinthe   

 

Gâteau d’hiver au pavot, glace au miel et sureau   

 

Mousse au chocolat épicé, gâteau à la brioche,   

fruits au rhum et sorbet à l’orange sanguine 

 

Crème brûlée maison    

Crêpes Suzette et glace à la vanille (à partir de 2 personnes, 25 minutes d’attente)  


