
M E N U
R O S E

40 €

En 5 temps
MENU ÉLODIE 

60 €

Cuvée Louis - 
Champagne ELODIE D.

Cuvée Paul - Blanc de Blancs -
Champagne ELODIE D.

Résurgence Millésime 2007 - 
Champagne ELODIE D.

Cuvée Rose - Rosé de Saignée -
Champagne ELODIE D.

Cuvée Marie - Demi Sec 
Champagne ELODIE D.

120 €
Avec

l'Accord mets 
& Champagnes

En 7 temps
MENU FABRICE

100 €

Cuvée Pierre - 
Champagne ELODIE D.

Millésime 1989 -
Champagne Desbordes-Amiaud 

Pinot Gris des Garennes -
Champagne ELODIE D. 

Résurgence Millésime 2007 -
Champagne ELODIE D. 

Cuvée Rose - Rosé de Saignée -
Champagne ELODIE D.

Cuvée Marie - Demi Sec
Champagne ELODIE D.

190 €

N o u s  v o u s  p r o p o s o n s  t r o i s  m e n u s  q u i
s a u r o n t  s u b l i m e r  l e s  a r ô m e s  d e  n o s

C h a m p a g n e s  g r â c e  à  u n e  f u s i o n
p a r f a i t e  a v e c  l e s  m e t s  d e  n o t r e  C h e f ,

R o m a i n  B o i r o u x .  P a r  s o u c i  d ' o s m o s e
e t  d e  c o n v i v i a l i t é ,  l ' e n s e m b l e  d e  l a

t a b l e  s e  d é l e c t e r a  d u  m ê m e  n o m b r e  d e
t e m p s .

OU OU

Avec
l'Accord mets 
& Champagnes

* M e n u  s e r v i
u n i q u e m e n t

l e  m i d i

Millésime 1995 -
Champagne Desbordes-Amiaud 

Millésime 1990 - 
Champagne Desbordes-Amiaud

Millésime 1990
Champagne Desbordes-Amiaud

*La liste des allergènes est disponible sur demande.

Les Cuisses de grenouilles

sais ies ,  jus  de pers i l  et  émuls ion d’a i l

Tous nos plats sont faits maison

Le Tataki de saumon

cuit à la flamme, Koshigaya,
condiment cacahuète

et poivre de Voastiperifery

Le lieu jaune

cuit vapeur,
petits légumes de saison sélectionnés par

notre maraîcher Benoit Deloffre
et sabayon de Champagne

OU
La volaille 

de la ferme dauteuil

cuite en deux façons, jeunes pousses
et sa sauce coquillage

Le Plateau de Fromages

sélectionnés par nos soins
(en supplément 25€)

 La Douceur parfumée

selon l’humeur du chef

Les fruits de saison

sur un sablé et crème vanille

 Les Cuisses de grenouilles

saisies, jus de persil et émulsion d’ail

Le Foie Gras maison

en opéra monté sur son pain d’épices
et recouvert de sa gelée de fruits de saison

Le Homard

accompagné de son caviar
et ses tomates de plein champ

sélectionnées par notre maraîcher Benoit Deloffre

Le boeuf
de la ferme de Chevance

taillé dans le filet, cuit 12h,
 avec son foie gras poêlé,
sa mousseline de carottes

et ses légumes de saison
sélectionnés par notre maraîcher Benoit Deloffre

Le Plateau de Fromages

sélectionnés par nos soins

La Douceur parfumée

selon l’humeur du chef

Le Finger

au chocolat et pralin

Entrée Plat Dessert


