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Le gâteau au chocolat de pure origine, chaud & coulant							      18.-
Pulpe de mangue, rafraîchie de pamplemousse au miel de romarin,
Fine glace vanille de Tahiti …(20mn)

Le coulant tiède & moelleux au chocolat noir pur caraïbe						      18.-
Sur un coulis de potimarron, croquant de châtaigne 
Délicieux sorbet à la poire Abate …(20mn)

Le coulant tiède & moelleux au chocolat noir pur caraïbe						      18.-
Sur un caramel à la fleure de sel, glace à l’imperatoire de nos montagnes...(20mn)

Gourmande tarte chaude aux pommes Belles de Boskoop						      18.-
Caramel à la fleur de sel, Glace à la vanille de Tahaa (15mn)

Mille feuilles Châtaigne vanillée sur une sauce chocolat à l’armagnac				    18.-
Pommes caramélisées, glace à la pistache torréfiée 

Salade de fruits frais de saison 												            17.-

Meringue et crème de la Gruyère											           14.-
Avec une fine glace du jour													            16.-

Nos glaces et sorbets à l’artisanale du jour / la boule							       5.5
Avec de la crème de la Gruyère												            3.-

Les fromages de nos régions & d’un peu partout...								       18.-
 

« L’automne est le printemps de l’hiver » Henri de Toulouse-Lautrec

Notre pain est confectionné de façon artisanale au levain naturel et céréales anciennes par Stephan Rumpf, semeur de grains et faiseur de pains. 

Nous adaptons naturellement le menu pour les personnes allergiques ou intolérantes
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