
 
 
 

Formule déjeuner 
ce menu n’est pas servi au dîner, ni les jours fériés 

 

entrée  +  plat      ou      plat  +  dessert 23 € 

entrée, plat & dessert 29 € 
 

 
Composition de maquereaux marinés et radis 

tartare au combava 
 

Filet de dinde en viennoise d’aromates 
légumes printaniers et jus comme une blanquette 

 
Pain perdu aux confits de fraise et cassis 

glace à la vanille de Madagascar 
 
 
Le sommelier propose une large sélection de vins au verre, et en carafe du monde entier.  
Laissez-vous guider en choisissant un de nos forfaits 
 
 

Découverte 4 verres de vins 45 € 

Dégustation 5 verres de vins 55 € 

Prestige 5 verres de vins de Bourgogne 75 € 
verre de dégustation de 8 cl 

 

 

Nous cuisinons de nombreux ingrédients dont certains peuvent être allergisants(céréales contenant du 
gluten, crustacés, œufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits à coques, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux 
et sulfites en concentration de plus de 10mg, lupin, mollusques et produits à base de ces produits). A votre demande, nos 

collaborateurs vous renseigneront sur la présence de ces ingrédients dans votre sélection sans toutefois 
pouvoir vous en garantir l’absence. Les menus sont proposés hors boisson.  



La carte de Louis-Philippe Vigilant 
 
 

Entrées 
€ 

L’œuf plein air et mousseline d’artichauts 
   jambon sec du Morvan et émulsion à la coriandre 

 

26 

Escargots en tempura 
   crémeux de persil et royale de fenouil 34 

Asperges vertes de Mallemort et blanches 
   sauce hollandaise aux pamplemousses 

35 

Langoustine et bœuf servis froids et marinés au combava 
   consommé de langoustine froid en gelée 39 

Poissons  

Omble chevalier et son fumet légèrement crémé 
   duxelle de champignons et mini betteraves 42 

Saint-pierre cuit à l’unilatéral 
   févettes et viennoise au chorizo d’Éric Ospital                                                       52 

Turbot aux noisettes du Piémont 
   pommes fondantes et légumes printaniers 54 

Saint-pierre rôti entier sur l’arête                                                                                          
   ragoût d’asperges au chorizo d’Éric Ospital                                                   pour deux personnes 95 

Viandes  
Filet de dinde en viennoise d’aromates 
   légumes printaniers et jus comme une blanquette 
 

36 
Filet de canette rôtie et laqué aux agrumes 
   cuisse confite dans un cannelloni de navet 
 

52 
Médaillon de selle d’agneau à la sarriette 
   mousseline de carottes primeurs 
 

53 

Ris de veau aux coquillages 
   jus à la citronnelle et quinoa bio au citron de Nice 62 

Volaille   La Cour d’Armoise   en deux services 
   ragoût de girolles au vin jaune et épeautre 58 

Fromages  

Assiette de fromages découverte 6 

Chariot de fromages affinés de nos régions 13 
 

Toutes nos prestations sont taxes et service compris - menus hors boisson - prix nets en €uros. 
Les viandes bovines sont nées, élevées et abattues en Europe.  

Montaña
Resaltado



Les menus 
 

Tout-légumes            53 € 
 

Le chou dans tous ses états 
 

Jardin de légumes du moment 
 

Fraicheur de fenouil aux épices, pomme verte et sablé 
 
 
 

Dégustation               95 € 
 

Langoustine et bœuf servis froids 
et marinés au combava 

consommé de langoustine froid en gelée 
 

Turbot aux noisettes du Piémont 
pommes fondantes et légumes printaniers 

 
Ris de veau aux coquillages 

jus à la citronnelle, quinoa bio au citron de Nice 
  

Chariot de fromages affinés 
 

Rosace d’oranges sanguines à la bergamote 
crème à la vanille de Madagascar 

 
Tartelette au chocolat grand cru 

sucre muscovado, florentin 
crème glacée aux fèves de cacao 

 
Menu proposé pour l’ensemble de la table, 

à commander avant 13h au déjeuner 

Découverte                  51 € 
Menu gourmand 
sans le deuxième plat *, ni le fromage 
 

Gourmand                       75 € 
 
 

Œuf mollet aux asperges vertes 
jambon sec du Morvan 

 
* Omble chevalier et son fumet  

duxelles de champignons et mini betteraves 
 

Epaule d’agneau confite 26 heures 
crémeux d’aubergines 

jus à la moutarde au Meursault 
 

Assiette de fromages découverte 
 

Paris-Brest aux trois noisettes 
(Morvan, Piémont et Sicile) glace à la fève de 

tonka 

 

Les desserts de Lucile Darosey 
à commander en début de repas 

 

Rosace d’oranges sanguines à la bergamote 
   crème à la vanille de Madagascar 14 € 

Paris-Brest aux trois noisettes 
   (Morvan, Piémont et Sicile) glace à la fève de tonka  15 € 

Comme un "Irish coffee" 
   mousse onctueuse au whisky, crème brulée au pur arabica du Guatemala 15 € 

Tartelette au chocolat grand cru 70% 
   sucre muscovado, florentin et crème glacée aux fèves de cacao 15 € 
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