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Prix net TTC en euros – service compris
L’alcools est dangereux pour la santé, à consommer avec modération

restaurant
T R A I T E U R

L U N D I  :

M A R D I  :

M E R C R E D I  :

J E U D I  :

V E N D R E D I  :
 

S A M E D I  :

D I M A N C H E  :

F E R M É

F E R M É

1 2 : 0 0 – 1 4 : 0 0

1 2 : 0 0 – 1 4 : 0 0

1 2 : 0 0 – 1 4 : 0 0
1 9 : 0 0 – 2 1 : 0 0

1 2 : 0 0 – 1 4 : 0 0
1 9 : 0 0 – 2 1 : 0 0

1 2 : 0 0 – 1 4 : 0 0

 Dernière prise de commande  
 14H00 (déjeuner) / 21H00 (dîner)



L A  C A R T E

N O S  E N T R É E S

R E S T A U R A N T  T R A I T E U R

Prix net TTC en euros – service compris
L’alcools est dangereux pour la santé, à consommer avec modération

Foie gras maison
Chutney de figues  et pain d'épices

19 €

Bonbon de brie 
Au miel 

15 €

Huile de noisette  et fleur de sel

18 €Carpaccio de bœuf charolais 

Œuf parfait 13 €

17 €
Sauce Chaource 

Salade de gésiers 14 €
Salade croquante 

Sauce chaource et champignons sautés 

16 €Tartare de thon
Guacamole et sésame noir

Crème brulée au foie gras 

Raviole à la truffe d ‘ été 
Sauce aux morilles 

21 €

17€
Flambée et compoté de pomme  

Bouchée d‘escargots 

Tatin de légumes 
St Marcelin  et miel 

15 €



L A  C A R T E

N O S  P L A T S

R E S T A U R A N T  T R A I T E U R

Prix net TTC en euros – service compris
L’alcools est dangereux pour la santé, à consommer avec modération

G A R N I T U R E S  E T  S A U C E S
Garniture en supplément

Sauce en supplément

3.5 €

2 €
poivre, crème d’ail, Brie, maroilles, gorgonzola, bisque
d'homard, cèpes

Filet de bœuf 30 €

Pavé de saumon
Sauce mangue citron vert, purée de céleri 

Faux filet     21 €

Tartare de bœuf à ma façon   28 €

Sauce aux morilles  , écrasé de pommes de terre à la
crème de truffe 

Crème de brie gratin dauphinois 

Frites maison et salade 

Pluma de porc 23 €
Sauce caramel balsamique sésame  noir   purée de
carotte au cumin

Andouillette 24 €

26 €

sauce moutarde a l’ancienne,  frite maison   

Onglet de veau 
Sauce chaource, polenta crémeuse 

27€

Filet de daurade 
Bisque de homard, fenouil confit à l’huile d’olive

Gnocchi
Crème aux cèpes 

23 €

Cuisse de canard 
Sauce aux poivre  caviar d ‘ aubergine 

26 €

    25 €



L A  C A R T E

9 €

R E S T A U R A N T  T R A I T E U R

Prix net TTC en euros – service compris
L’alcools est dangereux pour la santé, à consommer avec modération

N O S  F R O M A G E S
Trilogie de fromages  
Sélection du chef 

N O S  D E S S E R T S
9 €

8 €

8 €

8 €

8 €

8 €

8 €

8 €

8 €

8 €

Café gourmand (4 mini desserts)

Crème brûlée 

Fondant au chocolat 
Glace vanille ,chantilly 

Brioche perdue 
Glace fraise  et chantilly mascarpone 

À la vanille de Madagascar 

Sélection du chef

Profiteroles 

Figues rôties au miel
Chantilly mascarpone et glace fraise

Cheesecake à la noix de coco

Nougat glacé 
Coulis de fruit rouge 

Tarte fine 
Caramel beurre sale  et glace rhum raisin 

Thé (Supplément 1 €)

Coulis de mangue 

Glace vanille, sauce chocolat 

Glace spéculoos  et chantilly
Crumble de pomme aux spéculoos



M E N U  P L A I S I R

R E S T A U R A N T  T R A I T E U R
Prix net TTC en euros – service compris

L’alcools est dangereux pour la santé, à consommer avec modération

E N T R É E S  ( 1  A U  C H O I X ) P L A T S  ( 1  A U  C H O I X )

Trilogie de fromages
Sélection du chef

T A R I F S
Semaine 44 €

Week-end (vendredi soir, samedi,
dimanche)

50 €

Amuse-bouche,  entrée, plat, fromage OU dessert

Amuse-bouche, entrée, plat, fromage OU  dessert

 Garniture comprise . Tout supplément ou modifications  peut entrainer un supplément.

Foie gras maison
Chutney de figues  et pain d'épices

Bouchée d‘escargots 
Sauce Chaource

Tartare de thon
Guacamole et sésame noir

Carpaccio de bœuf charolais
Huile de noisette et fleur de sel

Raviole  à la truffe d ‘ été 
sauce aux morilles 

D E S S E R T S  ( 1  A U  C H O I X )
Café gourmand (4 mini desserts)

Crème brûlée 

Tarte fine 
Caramel beurre sale et glace rhum raisin 

Cheesecake à la noix de coco
coulis de mangue 

À la vanille de Madagascar

Sélection du chef,

Brioche perdue

Crumble de pomme aux spéculoos
Glace spéculoos  et chantilly

Glace fraise et chantilly mascarpone 

Profiteroles 
Glace vanille sauce chocolat

Figues rôties au miel

Nougat glacé
Coulis de fruit rouge 

Moelleux au chocolat 
glace vanille et chantilly 

Thé (Supp 1€)

Chantilly mascarpone et glace pomme 

Bisque de homard, fenouil confit à l’huile d’olive

Tartare de bœuf à ma façon  
Frites maison et salade 

Filet de bœuf 
Sauce aux morilles , écrasé de pommes de terre à  la crème de
truffe

Filet de daurade 

Onglet de veau 
Sauce Chaource , polenta crémeuse 

Maxi salade périgourdine 
Foie gras ,magret gravlax ,gésiers de poulet 



M E N U  G O U R M A N D

R E S T A U R A N T  T R A I T E U R
Prix net TTC en euros – service compris

L’alcools est dangereux pour la santé, à consommer avec modération

E N T R É E S  ( 1  A U  C H O I X ) P L A T S  ( 1  A U  C H O I X )

T A R I F S
Semaine 33 €

Week-end (vendredi soir, samedi,
dimanche)

39 €

Amuse-bouche,  entrée, plat, fromage OU dessert

Amuse-bouche, entrée, plat, fromage OU  dessert

 Garniture comprise . Tout supplément ou modifications  peut entrainer un supplément.

D E S S E R T S  ( 1  A U  C H O I X )

Trilogie de fromages 
Sélection du chef

Café gourmand (4 mini desserts)

Crème brûlée 

Tarte fine 
Caramel beurre salé  et glace rhum raisin 

Brioche perdue 
Glace fraise et chantilly mascarpone 

À la vanille de Madagascar

Sélection du chef

Nougat glacé

Crumble de pomme aux spéculoos
Glace speculoos  et chantilly

Coulis de fruit rouge 

Profiteroles 
Glace vanille sauce chocolat

Figues rôties au miel

Cheesecake à la noix de coco
Coulis de mangue 

Moelleux au chocolat 
Glace vanille et chantilly 

Thé (Supplément 1€)

Chantilly mascarpone et glace fraise

Andouillette de Troyes 
Sauce moutarde a l ancienne   frites maison   

Gnocchi
Crème aux cèpes 

Pluma de porc 
Sauce  caramel balsamique et sésame noir   et
purée de carotte au cumin

Pavé de saumon 
Sauce mangue  citron  vert , purée de céleri 

Faux filet 
Crème de brie  gratin dauphinois 

Œuf parfait
Sauce chaource et champignons sautée 

Bonbon de brie 

Crème brulee au foie gras  ( supp 2.5 e )

Salade de gésiers 
Salade croquante 

Au miel 

Tatin de légumes 
st Marcelin et miel  

Flambée et compoté  de pomme  
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