
ENTREES/STARTERS
 
 Œuf poché en Meurette
 Poached in red wine egg

 Tarte fine au boudin blanc, gratinée au Chaource
 Rethel white sausage pie grilled with Chaource cheese

PLATS/MAIN DISHES

 Filet de saumon en écailles de légumes, sauce au citron confit
 Salmon fillet, vegetables scales, candied lemon sauce
 
 Emincé de volaille à la crème de Ratafia de cidre de l’Aube, purée maison
 Thin slices of poultry, local apple liquor sauce, homemade mashed potatoes
  

DESSERTS/DESSERTS

 Flan Champenois, caramel au Marc de Champagne
 Custard with Marc de Champagne caramel
 
 Gâteau mollet Ardennais façon pain perdu et sa crème Anglaise
 Kugelhopf from Ardennes as a French toast, custard

Entrée/Starter Plat/Main dish Dessert/Dessert

ENTREES/starter

Petite Salade de la Mer ou César 
Small Salad of the Sea or Caesar  
ou

      Gaspacho d’ICI                                                                                                                              
       ICI  Gaspacho 
 

PLATS/MAIn dishes

     Dos de Merlu et sa Sauce Champagne, Ratatouille
      Back of Hake and Champagne Sauce, Ratatouille
ou

Pièce du Boucher, Risotto aux Champignons de Cussangy
Butcher's piece, Risotto with Mushrooms from Cussangy

desserts

Dessert au choix à la carte
Dessert of your Choice in the Menu

22 €

19  €
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  Potage du jour 7E

  Soup of the day

  Salade de mâche au vinaigre de Cidre, toasts au Chaource et copeaux de Tomme de l’Aube 7E

  Lamb’s lettuce salad with cider vinegar sauce, Chaource cheese on toasts and Tomme shavings

 Marbré de volaille aux pleurotes de Cussangy et colombo, compotée d’oignon aux épices 8E

 Poultry terrine with local mushrooms and Colombo spices, onion and spices stew 

  Chiffonnade de saumon mariné, gaufre à l’ail noir et lentilles de Chaserey 9E

  Marinated salmon, waffle with black garlic, local lentils

 Pâté en croûte au foie gras 9E

	 Pâté en croute with foie gras

 Croustillant de pied de porc à la moutarde de Reims et Lentillons de Champagne tièdes  9E

 Pan fried pig’s trotter with mustard of Reims, warm brown local lentils

 Risotto de quinoa de l’Aube aux escargots de Bourgogne et beurre d’escargot 10E

 Local quinoa risotto with Burgundy snails and garlic butter

 Saumon et gambas Black Tiger, crémeux de potiron 12<E

 Salmon and Black Tiger king prawns, winter squash cream

ENTREES/STARTERS

  Risotto de quinoa de l’Aube aux légumes 12E

  Local quinoa risotto with vegetables and cheese shavings

  Gnocchi aux pleurotes de Cussangy, crème à l’ail noir 12E

  Gnocchi with local oyster mushrooms, black garlic cream

LE coIN DES VégéTARIENS / VEggIE coRNER

 Frites Maison / Haricots Verts / Poêlée de Légumes / Purée Maison / Quinoa de l’Aube / Riz  
 Homemade French fries / French beans / Sautéed seasonal vegetables / Homemade mashed potatoes / Quinoa from Aube / Rice

 Garniture Supplémentaire 3E 
 Extra side dish

LES gARNITURES AU cHoIX/SIDE DISHES of yoUR cHoIcE

  Omelette Jambon, Herbes et/ou Fromage 12E 
  Ham, Herbs and / or Cheese omelette

  Salade Caesar (Bacon, œuf poché, Poulet, Croûtons, Parmesan) 14E 
  Caesar’s Salad (Bacon, Poached Egg, Chicken, Croutons, Parmesan)

  Tagliatelle de l’Aube au blé semi complet, sauce au choix : carbonara / saumon / champignons de Cussangy 14E

  Local whole meat pasta with sauce of your choice: Carbonara / salmon / local mushrooms

 Choucroute de la maison Laurent, à notre façon 15E

 Sauerkraut with local cabbage

  Andouillette 5A de chez M. Lemelle  grillée (nature, sauce Chaource ou sauce moutarde) 15E

  5A andouillette (chitterlings sausage): nature, Chaource sauce or mustard sauce

 Pavé de rumsteck « Charolais » de Bourgogne, sauce à la moutarde de Reims, 
 gratin Dauphinois aux lentins de chêne de Cussangy 17E	 
 “Charolais” rump steak from Burgundy, sauce with mustard of Reims, Dauphinoise potatoes with local mushrooms

 Cuisse de lapin farcie aux épinards, sauce au cidre du Pays d’Othe, purée aux champignons de Paris 18E

 Stuffed rabbit leg with spinach, local cider sauce, mashed potatoes with Paris mushrooms

 Filet d’omble chevalier, duo de carottes et sauce Hollandaise au Champagne 18E

 Arctic char fillet, duo of carrots, Hollandaise sauce with Champagne

 Magret de canard, purée de patate douce, caramel à la Prunelle de Troyes 19E

 Duck breast fillet, mashed sweet potatoes, caramel with local liquor

 Souris d’agneau confite au miel de l’Aube et lentilles caviar de Chaserey 22E

 Lamb shanks candied with local honey, black local lentils

 Noix de Saint-Jacques rôties, nage à la bière du pays, compotée d’endive et quinoa de l’Aube 24E

 Roasted scallops, local beer nage, chicory stew, local quinoa

  Plat du jour (voir ardoise) 
   Today’s special (see the state)

PLATS/MAIN DISHES

  Assiette de « Troyes » fromages 8€
  Three local cheeses

  Faisselle à votre goût (miel de l’Aube, sucre, herbes, coulis de fruits rouges) 6€
  Cottage cheese of your taste (local honey, sugar, herbs, red fruits coulis)

  Gaufrette aux pommes flambées au Ratafia de cidre, sorbet pomme cidrée 7€
  Wafer with flambéed apples and apple sorbet

  Biscuit moelleux au chocolat blanc, suprêmes d’agrumes, sirop à la Prunelle de Troyes 7€
  White chocolate cake, citrus fruits supremes, local liquor syrup

  Tiramisu aux Croquignoles de Reims et poires caramélisées 7€
  Tiramisu with “Croquignoles de Reims” biscuits and caramelized peers

 Tarte au citron meringuée 8€
 Lemon meringue pie

 Crème brûlée 8€
 Crème brûlée

 Charlotte au chocolat et aux biscuits roses de Reims, crème Anglaise 8€
 Chocolate charlotte with “biscuits roses de Reims” and custard

 Madeleine croquante au chocolat noir, mousse au miel de l’Aube, confiture à l’orange amère 8€
 Madeleine with chocolate shell, local honey mousse, unsweetened orange jam

 Ajoutez 2€ et nous vous servons un digestif 

 Café ou Thé Gourmand 9€ 
 Coffee or Tea with a selection of delicious delights

 Boule(s) de glace / Scoop(s) of Ice Cream  
 1 Boule / 1 scoop 3€ 
 2 Boules / 2 scoops 5€
 3 Boules / 3 scoops 7€

DESSERTS/DESSERTS

MENU ENfANT

BURgERS/BURgERS

 Burger Troyen: « Bœuf charolais », tomate, Chaource, poitrine 16E

 Troyes Burger: « Charolais beef », tomato, Chaource cheese, bacon
 Burger au poulet mariné, cheddar, sauce barbecue Maison 16E

 Chicken burger, with marinated meat, cheddar and homemade barbecue sauce


