
 

 

 
 

 
M E N U   D’ É T É 

« Le délice d’un orage d’été, où le ciel semble pleurer de joie » 
 

Pour commencer 
Une saveur du moment tout en fraîcheur ! 

 
T	

Tartare de veau du pays parfumé au citron 
Foie gras de canard Landais, roulé dans le piment d’Espelette 

Pétales de champignons de Paris 
Tatin d’abricot au serpolet  

 
T	

Filet de loup de mer de l’atlantique en vapeur d’algues Bretonnes 
Langoustine juste saisie, une raviole végétale d’aubergine  

Émulsion de tomates charnues, févettes  
 
T 

Le meilleur de l’agneau poêlé aux herbettes du balcon 
Jus perlé aux agrumes, chanterelles, confit d’ail 

Le marché estival   
 
T	

Les fromages d’ici et d’ailleurs 
Sélection affinée selon la saison 

 
T 

Une composition libre, expressive autour des baies des jardins 
Adoucie d’un croustillant à la praline 

Rafraichie d’un sorbet au cassis  
 

T 

Les sucreries maisons pour accompagner les thés & les cafés 
 
 

 Une seule entrée, le plat principal & les fromages ou le dessert 92.- 

Avec une entrée, le plat, & le plateau de fromages et dessert 109.- 

Les deux entrées, le plat & les fromages ou le dessert 121.- 

Le menu complet 138.-
 

 
 

Nous sommes à l’écoute de vos allergies alimentaires. Merci de les indiquer lors de la prise de commande. 
Origine des viandes et des poissons : Suisse, France, Allemagne, Écosse 

 
 

Notre pain est confectionné de façon artisanale au levain naturel et céréales anciennes par Stephan Rumpf, semeur de grains et faiseur de pain. 
Et la boulangerie « Brut » Deux jeune cuisiniers qui se passionnent par les beaux produits et la confection du pain au levain, toujours local et bio 
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R E S T A U R A N T   H Ô T E L   D E   V I L L E 

F R É D É R I K   K O N D R A T O W I C Z 


