
ENTRÉE + PLAT + DESSERT - 36 €
ENTRÉE + PLAT - 30 € / PLAT + DESSERT - 28 €

E N T R É E S

Velouté de panais, espuma de noix à l'orange et pleurotes
sautées

Oeuf parfait façon meurette, champignon bouton et
cerfeuil

Saumon fumé par nos soins, crème acidulée et pain grillé

L E  P A N A I S

L ’ Œ U F  B I O

L E  S A U M O N

Terrine mi-cuite de foie gras de canard, chutney d'oignons à la grenadine
L E  F O I E  G R A S

P L A T S

Risotto du moment selon l'inspiration du chef 

Dos de cabillaud, mousseline de topinambour, jus corsé aux épices
L E  C A B I L L A U D

L E  C A N A R D  B Z H
Magret de canard, sauce au cidre, pomme Reinette d'Armorique rôtie et

embeurrée de chou au lard

L E  B Œ U F  C R U

L E  F I L E T  D E  B Œ U F

L E  R I Z  C A R N A R O L I  E X T R A  S U P E R F I N O

En tartare coupé au couteau - au choix à l'asiatique ou à l'italienne -
frites belges et salade verte

Servi avec une sauce béarnaise, frites belges et salade verte

F R O M A G E  E T  D E S S E R T S

L E  R I Z  A U  L A I T
Riz au lait aérien, crémeux caramel au beurre salé, fruits

secs caramélisés

L E  F R O M A G E
Sélection de trois fromages affinés et salade verte

En tartelette à notre façon - crème de citron, coque meringuée, gel frais au citron
vert confit et citron caviar

L E S  C I T R O N S

L A  V A R I A T I O N  D E  D E S S E R T S
Assortiment de mini desserts du moment

Menu du Chef


