
Menu Bouche à oreille
R É S E R V A T I O N  C O N S E I L L É E

À  V E N I R  D É G U S T E R  
L E  V E N D R E D I  1 6  O C T O B R E  A U  D É J E U N E R  

E T  D U  D I M A N C H E  S O I R  1 8 / 1 0   
A U  V E N D R E D I  2 3 / 1 0  À  M I D I

ENTRÉE 

Terrine de volaille au foie gras Maison

PLATS AU CHOIX

Persillé de basse côte Angus, sauce béarnaise

***
Goujonnettes de filet de carpe, salade verte, 

mayonnaise, frites

DESSERT AU CHOIX

assiette de fromages alsaciens 

(barkas, tomme welsches au Pinot Gris, munster)

***
Profiterole au chocolat

M E N U  2  P L A T S  :  2 8 . -
M E N U  3  P L A T S  :  3 2 . -

L I S T E  D E S  A L L E R G È N E S  S U R  P L A C E



VINS DE LA SEMAINE...

VENTOUX ROSE 2025    

« Terre et Ambre »    Armand Dartois  (AOP)  
Vin rosé au nez gourmand et pulpeux de pêches, d’abricots et de groseilles. Bouche tonique,

friande et gourmande, fruitée pleine de jeunesse et de fraicheur…         Le verre (12 cl) : 6 €        

***
BORDEAUX Jean Degaves 2023   (AOP)

Vin rouge souple et équilibré, sur le fruit, possédant une chair soyeuse aux tanins mûrs. 
A déguster tout au long d’un repas…                Le verre (12 cl) : 4.50 € 

Menu du Marché de la semaine
R É S E R V A T I O N  C O N S E I L L É E

À  V E N I R  D É G U S T E R  
L E  V E N D R E D I  1 6  O C T O B R E  A U  D É J E U N E R  

E T  D U  D I M A N C H E  S O I R  1 8 / 1 0  
A U  V E N D R E D I  2 3 / 1 0  À  M I D I

Jambon Forêt Noire, crudités

***
Choucroute

***
Vacherin glacé Maison

 2  P L A T S  :  1 7 . -      3  P L A T S  :  2 0  €
L I S T E  D E S  A L L E R G È N E S  S U R  P L A C E



Menu
“Bouillabaisse”

P R O P O S É  T O U S  L E S  J O U R S  
À  P A R T I R  D U  S A M E D I  1 7  O C T O B R E  !

I L  E S T  C O N S E I L L É  D E  R É S E R V E R  V O T R E  T A B L E  E T
V O T R E  M E N U . . .

Saumon fumé “Bömlo” 

de Norvège Maison

***

Bouillabaisse Maison
(soupe de poissons, daurade, st-pierre,

lotte, rouget, gambas), pommes de terre

safranées, rouille

***
Ile flottante

Menu 2 PLATS (Entrée + Plat OU Plat + Dessert) : 38 €
Menu COMPLET (Entrée + Plat + Dessert) : 45 €
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