
Entrées Plats

Salades

Garnitures

Crème d’asperges, pointes rôties, 
huile d’avocat 7

Terrine de campagne maison au porc, 
chutney d’oignons rouges 1a-3-7-12

Tartine de chèvre rôti 
au miel Kikuoka et fruits secs 1a-7-10

œuf mayonnaise à l’estragon 3-10

Gravlax de cabillaud, 
condiment d’agrumes, pain nordique, 
crème de raifort à la betterave 1a-4-7

Salade de légumes 3-11

mesclun, galette de pommes de terre 
(option végan avec avocats), petit pois, 
fenouil, champignons, radis, 
vinaigrette de pois chiches et fines herbes

Salade de gésiers 1a-3-7-10-12

Mesclun, pommes de terre aux lardons, 
croûtons, œuf poché, Comté 

Cordon bleu de veau au Comté 
sauce champignons 1a-3-7-12

Burger 1a-3-7-10-12

Steak 180g, oignons rouges, cornichons, 
sauce barbecue maison, pancetta rôtie, 
cheddar, confit d’échalotes

Onglet de veau à l’échalote 7-12

Risotto de scampis, chorizo, parmesan 
roquette 2-7-12

Pavé de thon snacké et poivrons confits 4

Lasagnes de légumes et halloumi 1a-3-7

Frites, ratatouille, 
écrasé de pommes de terre 7, légumes de saison 7

Une garniture au choix incluse 
avec votre plat :

11€

13€

7€

15€

15€

14€

20€

28€

24€

21€

22€

17€

28€

Allergènes :
1 : Gluten (1a : blé / 1b: seigle / 1c : orge / 1d : avoine / 1e : épeautre / 1f : kamut) / 2 : Crustacés / 3 : OEufs / 4 : Poisson /5 : Arachides / 6 : Soja / 7 : Produits laitiers / 
8 : Fruits à coque (8a : amandes / 8b : noisettes / 8c : noix / 8d : noix de cajou / 8e : noix de pécan / 8f : noix du Brésil / 8g : pistaches / 8h : noix de Macadamia / 

8i : noix du Queensland) / 9 : Céleri / 10 : Moutarde / 11: Sésame / 12a : Sulfites / 12b : anhydride sulfureux / 13 : Lupin / 14 : Mollusques

Allergens:
1: Gluten (1a : wheat / 1b : rye / 1c : barley / 1d : oats / 1e : spelt / 1f : kamut) / 2: Seafood / 3: Eggs / 4: Fish / 5: Nuts / 6: Soy / 7: Dairy Products / 8 : Peanuts (8a : almonds / 

8b : hazelnuts / 8c : walnuts / 8d : cashew nuts / 8e : pecan nuts / 8f : Brazil nuts / 8g : pistachios / 8h : Macadamia nuts / 8i : Queensland nuts) / 9: Celery / 
10: Mustard / 11: Sesame / 12: Sulphites / 13: Lupin / 14: Molluscs

Asparagus creamy soup, roasted tips, avocado oil

Homemade pork country terrine, red onion chutney

Toast with roasted goat cheese, Kikuoka honey, 
and dried fruits

Egg mayonnaise with tarragon

Cod gravlax, citrus condiment, 
nordic bread, beetroot horseradish cream

Vegetable salad 
Mesclun salad mix, potato pancake (vegan option with avocados), 
peas, fennel, mushrooms, radishes, chickpea and herb vinaigrette

Gizzard salad
Mesclun salad mix, potatoes with bacon, croutons, poached egg, 
Comté cheese 

Veal Cordon Bleu with Comté Cheese, mushroom sauce

Burger
180g steak, red onions, pickles, homemade barbecue sauce, 
roasted pancetta, cheddar cheese, shallot confit

Veal hanger steak with shallots

Scampi risotto, chorizo, Parmesan cheese, arugula

Snacked tuna steak, candied peppers

Vegetable and halloumi lasagna

Garniture supplémentaire pour 5€ 

French fries, ratatouille,  
mashed potatoes, seasonal vegetables

A side dish of your choice included with your main course:

Extra side dish for 5€

Cuisse de canard à l’orange 12 23€
Duck leg with orange sauce



Desserts

L’assiette de fromages affinés sélection du chef 
The chef’s selection of aged cheeses 

13€

Dame Blanche 
Dame Blanche

10€

Profiterole, glace vanille  
Profiterole, vanilla ice cream 

10€

Tarte citron meringuée 
Lemon Meringue Pie

11€

Café glacé  
Iced coffee 

9€

Moelleux chocolat, glace noisette 
Chocolate cake, hazelnut ice cream

10€

Salade de fruits frais maison 
Homemade Fresh Fruit Salad

10€


