
Tout changement dans les menus engendrera un supplément. Boissons non comprises dans les menus 

Origine viande : France, Liste des allergènes disponible sur demande 

 
Tarifs 2024 - Prix nets 

 

 
Menu Edouard Teutsch  

proposé du mercredi au samedi midi et soir, ainsi que dimanche midi  
 

entrée + plat : 42 €  
plat + dessert : 40 €  

entrée + plat + dessert : 47 €  
 
 

La chair d’araignée bretonne et les crevettes 
Mayo légère, coriandre et voile hibiscus, ananas,  
fenouil et céleri branche à cru façon sauce vierge 

ou 
Le travers de dorade royale grillée 

vinaigrette douce aux épices d’un ceviche 
betteraves en robe des champs et râpées à crues, quinoa au haddock 

ou 
Un pot au Phô, croisement entre la France et l’Asie 

légumes d’ici, épices d’ailleurs, bouillon Philippin et pâte de satay 
*** 

Le carré de veau rosé élevé en Aveyron 
cannellonis d’épinard au vieux rodez, strate de pommes de terre confites et céleris 

jus aux morilles 
ou 

Le poisson de l’instant grillé  
sur un petit salé aux lentilles, pétales de Morteau et poitrine de cochon demi-sel  

hollandaise moutarde et sauce poulette, quelques coquillages  
ou 

L’assiette autour du cochon : du Bellota, du Colonnata et de la poitrine du Cantal 
le tout bien élevé, en cuisson douce et rôti en croûte d’herbes.  

ragoût de haricots noirs et artichauts. Quelques noix, jus à l’olive de Kalamata 
condiment aux piments d’Alsace 

 *** 
La sélection de fromages de la Maison Lorho et de Maître Antony (supplément 14 €) 

*** 
La tartelette poire et crème d’amande  

streusel noisette sur un crémeux citron vanille, crème glacée miel épice 
ou 

Le chocolat Xoco 80% en entremet ultra léger 
croustillant amandes noisettes, crémeux Xoco et crème glacée au café blanc 

ou 
Le baba de Martine arrosé au rhum « Clément vieilli en fût de chêne »  

pâtissière allégée, chantilly vanille et chutney doux ananas 
 
 

Menu des jeunes convives (-12 ans) 
proposé du mercredi au samedi midi et soir, ainsi que dimanche midi  

 
Saumon fumé - Bouchée à la Reine et nouilles - Glace et sorbet : 16 € 
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LES SUGGESTIONS 
 

Pour l’apéritif ou en entrée 
 
La planchette de charcuterie de Janes à Marmoutier       14 € 

 
Le foie gras de canard mi-cuit     22 € 

     chutney pomme, raisin et noix 
(en supplément dans le menu Edouard Teutsch + 8 €) 

 
En plat 
 
La bouchée à la Reine Royale                                                                                                        30 € 
veau, volaille et ris de veau, quenelles aux herbes fraîches, nouilles parmesanes  
(en supplément dans le menu Edouard Teutsch + 11 €) 
 
Le filet de bœuf de Race Aubrac origine la table de Solange regroupement éleveurs engagés        40 € 
chou rouge confit, céleri rave en fine purée, strate de pommes de terre fondantes 
(en supplément dans le menu Edouard Teutsch + 15 €) 

 
Le cœur de ris de veau doré au beurre de Jersey 40 €  
croustillant de tête, fine purée d’artichaut, noix et morilles.  
Un jus fini au vinaigre doux de Sicile 
(en supplément dans le menu Edouard Teutsch + 20 €)  

 
Les tripes de veau de lait                  22 € 
tagliatelles au parmesan et légumes de l’instant 

 
En plat végétarien, végan (sans lactose et sans gluten) : 
Le massala de légumes au lait de coco                                                                                        24 €    

     vinaigrette soja et gingembre, 
légumes de l’instant, petite salade de germes et d’herbes 

 


