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Restaurant ouvert:

Du lundi au vendredi
de 12h00 (12h15 au plus tard) a 14h30
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Entrées

Millefeuille de boudin blanc et charlotte en version Sambre et Meuse
12,00

Carpaccio de betteraves tricolores, crémeux de chévre frais aux pommes,
Tuile de pomme de terre au raz El hanout
9,00

Mousseline de saumon, beurre blanc ciboulette et courgette étuvées
15,00

Velouté de petits pois et son ceuf parfait & 63°,
Crumble de pain au lard, huile de noisette
12,00

Plats

Dorade grillée (2 cvts), beurre de crustacés,
cannelloni de seiche au fenouil confit
17,00

Cuisse de canard rotie, poélée de pleurotes en persillade,
purée Robuchon et jus brun truffé
19,00

Saltimbocca de volaille jaune, sage et jambon sec, risofto vénéré
aux tomates demi-sechées, émulsion au thym citronné
19,00

Steak au poivre vert flambé en salle, garniture du moment,
pommes fondantes

18,00
Desserts
L'interprétation de choux du jour 7,00
Assortiment de sorbets et coulis du moment 8,00

Crépes flambées en salle 7,00

Le plateau de fromages d’ici et d'ailleurs 7,00






