
PRIX NETS, SERVICE INCLUS

NET PRICES, VAT INCLUDED

Entrées/Starters

La mozzarella panée fondante, Matignon de légumes marinés et pesto 

Plat principal/Main course

Desserts/Deserts

Le dos de cabillaud rôti en peau de nori, pétales de légumes croquants et crémeux
potiron, émulsion curry.

Velouté forestier à l 'émulsion de sapin, croûtons.

Entrée-Plat / Plat-Dessert 
Hors plat avec Asterix et plat de partage

45€

Starter-Main-Course/ Main Course-Dessert
Outside dish with a star and sharing dish

45€

Pressé de joue de bœuf au foie gras, pickles de légumes*

La soupe à l 'oignon gratinée.

Le quasi de veau rôti et fumé à basse température, purée de patate
douce parfumée au paprika et marrons éclatés.*

L'épaule d'agneau cuite pendant 7 heures aux épices douces, pommes
sautées au thym.

Le risotto au parmesan (supplément truffe 16€).

La fondue Pour 2

La côte de bœuf Angus Pour 2 environ 1kg

Les fromages de pays

La poire melba parfumée aux épiceset saveur tonka.

L'assiette « chocophile » déstructurée.

Le tiramisu classique.

16 €

19 €

29 €

14 €

24 €

28 €

70 €

91 €

35 €

38 €

14 €

13 €

11 €

13 €

La fondue Pour 2 à la truffe noire 95 €

Breaded melting mozzarella, marinated vegetable matignon, and pesto

Forest velouté with spruce foam and croutons.

Pressed beef cheek with foie gras and vegetable pickles.*

Gratinated onion soup.

Roasted cod loin with nori skin, crunchy vegetable petals, creamy pumpkin, and
curry emulsion.

Slow-roasted and smoked veal quasi at low temperature, sweet potato
puree flavored with paprika and cracked chestnuts.*

Lamb shoulder cooked for 7 hours with mild spices, sautéed thyme
potatoes.

Parmesan risotto (truffle supplement 16€).

The fondue for 2

   The fondue for 2 with black truffles

Angus beef ribeye for 2 Approximately 1kg

 Local cheeses.

Melba pear flavored with spices and tonka bean.

 The "chocophile" deconstructed plate.

 Classic tiramisu.


