
5 services selon l’inspiration du Chef
Sans boisson : 62€

Avec 4 verres de vin dédiés : 89 €

Réservation 48H à l’avance 
VALABLE UNIQUEMENT POUR L’ENSEMBLE DE LA TABLE

Menu Tour du monde 

Cuisses de grenouilles aux herbes, 
pommes de terre mousseuses

Pièce de bœuf au BBQ, 
jus au poivre du Kerala, 

légumes oubliés

Dessert au choix

Hors boisson (entrée, plat, dessert ou fromages)

Menu Saveur 28€

Œuf à 64°C, velouté des sous-bois, 
truffes, foie gras de canard de Meuse

ou
Tataki de bœuf, 

pesto cacahuètes sésames

Filets de caille façon Rossini, 
réduction de vin chaud, 
châtaignes en texture

ou
Risotto de Fregola Sarda safrané, 

jus de coques, Saint-Jacques 
en croûte de chorizo

Dessert au choix

Hors boisson (entrée, plat, dessert) +6€ fromages

Menu Voyage 35€

Foie Gras de la ferme des Saturnins, 
pommes confites au Gewurztraminer 

Vendanges Tardives 
(verre de vendange tardive + 5€)

ou
Gravlax de truite, 

maracuja, cacao, jeunes pousses

Magret de canard de Meuse, 
orange, miso, radicchio, 

râpée de pommes de terre, 
oignons doux confits, algue kombu

ou
Terre et Mer à basse température, 

huîtres en deux façons, 
mousseline au yuzu, 
bouillon de jambon

Fromage et dessert au choix

Hors boisson (entrée, plat, fromages, dessert)

Menu Découverte 46€

Menu complet 16,50 € 
Entrée + plat + dessert

Servi uniquement le midi 
sauf le week-end et jours fériés

Ardoise du moment

traiteur mariage baptême 
et prestation de chef privé à domicile

Devis sur demande

La carte
entrées

œuf à 64°c 17 € 
Velouté des sous-bois, truffes, 
foie gras de canard de Meuse

tataki de bœuf 20 € 
Pesto cacahuètes sésames

foie gras de la ferme 
des saturnins 21 € 
Pommes confites au Gewurztraminer 
Vendanges Tardives (verre de vendange 
tardive + 5€)

gravlax de truite 18 € 
Maracuja, cacao, jeunes pousses

cuisses de grenouilles 
aux herbes 16 € 
Pommes de terre mousseuses

plats

pièce de bœuf au bbq 25 € 
Jus au poivre du Kerala, légumes oubliés

filets de caille façon rossini 26 € 
Réduction de vin chaud, 
châtaignes en texture

magret de canard de meuse 24 € 
Orange, miso, radicchio, râpée de pommes 
de terre, oignons doux confits, 
algue kombu

terre et mer à basse 
température 24 € 
Huîtres en deux façons, mousseline 
au yuzu, bouillon de jambon

risotto de fregola sarda 
safrané 27 € 
Jus de coques, Saint-Jacques en croûte 
de chorizo

desserts

parfait glacé au miel 
du rucher des castors 14 € 
Kulfi Malaï au safran du domaine 
du Pierrier, pollen

tout chocolat grand cru 13 € 
Gavottes croustillantes

l’exotisme en raviole 12 € 
Coco, mangue, coriandre

1000 feuilles yuzu 13 € 
Praliné, sésame

planche de fromages affinés 6 €

1 boisson + Plat 
+ Dessert du moment

Menu des petits 
gourmands 14€
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