Menu Edouard Teutsch

proposé du mercredi au samedi midi et soir, ainsi gue dimanche midl

entrée + plat : 42 €
plat + dessert : 40 €
entrée + plat + dessert : 47 €

La chair d'araignée bretonne et les crevettes, mayo légére
velouté glacé de fanes de radis, petits pois marinés a cru, asperge blanche (Ferme Lux)
ou
Le travers de dorade royale grillée
vinaigrette douce aux épices d'un ceviche
betteraves en robe des champs et rapées a crues, quinoa au haddock
ou
La terrine de lapin printaniére, abricot moelleux Trias
salade de céleris aux herbes aromatiques et confit d'oignons rouges acidulés

*k*k

Le beeuf Aubrac « ferme Solange en Aveyron », strate de pommes de terre
les bavettes de flanchet farcies et lardées en cuisson douce
la piece prise dans |'aloyau grillée et servie bleue
raviole de brousse et de chorizo. Jus d’Aubrac
ou
Le poisson de l'instant grillé
asperges blanches de chez Lux (Ferme Lux)
fines feuilles de lard frais, pommes grenailles, sauce vierge olives, féta et basilic
ou
Le demi-pigeon de Thierry Laurent
supréme rosé, cuisse confite et grillée, abattis en tourte canaille
quelques morilles, légumes du moment. Jus réduit fini au vinaigre doux sicilien

*k%k

La sélection de fromages de la Maison Lorho et de Maitre Antony (supplément 14 €)
**k%*

La créme vanille
fraises, caramel de fraises, spéculos et chantilly vanille
ou
Le chocolat Xoco 80% en entremet ultra léger
croustillant amandes noisettes, crémeux Xoco et creme glacée au café blanc

ou

Autour de Bronte en Sicile : en biscuit moelleux, en nougatine et en créme glacée

pistaches de Bronte caramélisées et huile d'olive infusée aux zestes de citron de Sicile

Tout changement dans les menus engendrera un supplément. Boissons non comprises dans les menus
Origine viande : France, Liste des allergénes disponible sur demande

Tarifs 2024 - Prix nets



Menu des jeunes convives (- 12 ans)

proposé du mercredi au samedi midj et soir, ainsi gue dimanche midl

Saumon fumé - Bouchée a la Reine et nouilles - Glace et sorbet
16 €

Les Suggestions

Pour l'apéritif ou en entrée

La planchette de charcuterie de Janes a Marmoutier

Le foie gras de canard mi-cuit

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

En plat

La bouchée a la Reine Royale
veau, volaille et ris de veau, quenelles aux herbes fraiches, nouilles parmesanes
(en supplément dans le menu Edouard Teutsch + 11 €)

Le carré de veau de lait grillé et servi rosé bien élevé en Haute-Loire
morilles et asperges (Ferme Lux), gratin de Zita n°18, copeaux de Rodez
(en supplément dans le menu Edouard Teutsch + 15 €)

Le coeur de ris de veau doré au beurre de Jersey

Un jus fini au vinaigre doux de Sicile

croustillant de téte, fine purée d'artichaut, noix et morilles.
(en supplément dans le menu Edouard Teutsch + 20 €)

Les tripes de veau de lait
tagliatelles au parmesan et légumes de l'instant

En plat végétarien, végan (sans lactose et sans gluten) :

Le massala de [égumes au lait de coco
vinaigrette soja et gingembre,
légumes de l'instant, petite salade de germes et d'herbes

Tout changement dans les menus engendrera un supplément. Boissons non comprises dans les menus
Origine viande : France, Liste des allergénes disponible sur demande

Tarifs 2024 - Prix nets
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