
 

 
 

CARTE 
MAP 

 

ENTREES 
STARTERS 
 

* Croustade de Fruits de Mer 9.50 € 
Puff pastry of Seafoods 

* Œuf poché au Bleu et croustillant de lard 10.50 € 
Egg poached in Blue Cheese and being crusty of bacon 

* Cassolette d’escargots de bourgogne (x12) au beurre persillé 14.90 € 
Cassolette of snails of Burgundy (x12) in the parsley butter 

* Foie gras mi- cuit maison 18.00 € 
Foie gras as the middle cooked house 
 

Voir aussi suggestions Ardoise 
See also suggestions Slate 

LES PLATS 
DISHES 
 

                  LES VIANDES 
                Meats 
 

* Magret de canard au miel et fleur de thym 16.90 € 
Duck breast in the honey and the flower of thyme 

* Filet d’agneau rôti 16.90 € 
Roasted rack of lamb 

* Côte de veau aux morilles 19.80 € 
Veal chop in morels 

* Filet de bœuf au poivre vert 21.90 € 
Beef tenderloin in the green pepper 

* Faux-filet de bœuf beurre Maître d’Hôtel (~300 gr) 16.60 € 
Sirloin of ox (beef) butters Maître d’hôtel (Butler) (300 gr) 
 

Voir aussi suggestions Ardoise 
See also suggestions Slate 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

                     LES POISSONS 
             Fishes 
 

* Sole meunière 24.50 € 
Meunière-style sole 

* Gambas à la provençale 16.50 € 
Gambas in the Provençal 

* Cassolette St Jacques à la fondue de poireaux 22.50 € 
Cassolette St Jacques in the fondue of leeks 
 

Voir aussi suggestions Ardoise 
See also suggestions Slate 

 

FROMAGES ET DESSERTS 
CHEESE-BASED AND DESSERTS 

 

* Chariot de fromages affinés 7.50 € 
Trolley of refined cheeses 

* Assiette de fromages affinés 5.50 € 
Plate of refined cheeses 

* Fondant chocolat 6.50 € 
Chocolate-brown fondant 

* Meringue Lorraine 8.00 € 
Meringue of Lorraine 

* Crème brûlée 7.50 € 
Cream burned 

* Glace 2 boules 3.80 € 
Freeze 2 balls 

* Glace 3 boules 5.50 € 
Freeze 3 balls 
 

 


