Nous ne POUVONS PAs nous aﬂ/apter au I”E‘(/g’/'}’ﬂé’ sans /«'ZCfOSL’

Menu Végétal 62,00€

Menu « 4 faire» Et st nous changions nos habitudes /! un menu sélectionné par

Du mardi au vendredi pour le repas du midi hors jours fériés le Chef, sans viande ni poisson le tout en 4 services

En deux services 28,00€ Menu ]nspiraﬁon 78,00€
En trois services 35,00€ Sélectionnés par le soin du Chef
A emp orter ( en 3 serv ices ) 25,00 € Menu en 4 services pour [ensemble de la table, celui-ci peut étre

associé au menu découverte Ve:géz‘a/

Petit Gourmet (jusqu’a 11 ans) 18,00€ Menu Découverte  60€

Lin }9/3 t au choiv 4 la carte selon leur envie et élppéﬁf & En 3 services, Sélectionnés par le soin du Chef pour découvrir

Une éou/e 6{8 g/ace matson sa cuisine p[usfacilement

Menu Dégustation  102,00€

Pour le p[ais'w Il Entre terre et mer, d'ici & d'ailleurs du verger et du potager, entre tradition et inspiration, sucré et salé,

le chefjéréme PAQUIN vous propose un menu en 8 services pour Lensemble de la table

menu soumis & des restrictions d'horaires

POUR COMMENCER

Foie gras de canard 31,00€

Marbrée et mit cuit, condiment autour de la pomme en texture et des épices

Mon Souvenir d 'eigfa’mce 26,00€

Coqui“ettes jambon comme un risotto, sublimé par un oeuf fermier p[e'm air cuit a « 65°C », émulsion oignons

rotis et couenne, tmﬁes
Truite rose 31,00€

Marbré et conﬁte a Lhuile d’olive, carotte de la téte au pied, déclinaisons d’ovange

Les cucurbitacées et gnocc/ztis 25,00€

Rotie, poé[ée, ketchup, pick[es et crémeux



POUR CONTINUER

Lotte 41,00€
Le ﬁ[et en basse température, textures d’artichaud, olive et béarnaise aﬂégée a lail

Boewf Montbéliard 48,00€
En 2 fagons, basse température et confit pour farcir un gyoza, déclinaison de carotte,

Jus réduit aux notes asiatique

Cochon rouge de castille 45,00€
La pluma au barbecue japonais, textures d’aubergines, pakchot

Saint-Jacques Frangaise 46,00€

La noix juste snackée associer au chou—ﬂeuv, sauce coraille dans [’esprit d'un bewrre blanc

POUR FINIR
Verger-potager 15,00€
Accord surprenant de la framboise et du poivron rouge et la gourmandise du chocolat blanc
Le c/zamp{gnon 15,00€
Promenade des sous-bois avec ['alliance étonnante du champignon de la myrﬁ”e et de [a noisette. Des notes
franches boisées et végétales mais peu sucrées
Gourmandise 15,00€

La poire pochée rencontre la gourmandise du chocolat noir et la subtilité du potimarron

Fromage de Mattre Antony & Viewx-Ferrette 18.00€

. A , Ll . Supplément
Sivous étes plus salé que sucré, laissez-vous tenter par notre chariot de fromages Hppiemen

dans [e menu

Prix net service compris



BISTROT

DU

A GRIGNOTER, PLATS

A PARTAGER OU PAS...

Burger “De Chef” 19€
Houmous 10€ Pour les amateurs de la street food
Pois chiche, féta, olive, concombre,
tomate Croustillant de téte de veau

Vinaigrette sauce gribiche
Poireaux vinaigrette 12€ ou 18€
Qeuf dur en brunoise & condiment Facon césar

Comme une salade césar mais avec un
Souvenir d’enfance du Chef 13€ croustillant de téte de veau
Coquillette jambon, béchamel

Onglet de beeuf échalotes
Rigoureusement sélectionnée et cuit
basse température

AU CHOIX

Pomme de terre rotie ou spaétzle

DESSERTS " BOISSONS

Moelleux chocolat 7€ Verre de vin rouge ou blanc 7€
100% gourmandise Notre sélection du moment
Fromages 6€ Cocktail maison 15€

Assiette de 2 fromages En suggestion

Coupe Glacées maison 7€

, : Apéritif maison
3 boules aux parfums du moment

L’incontournable

Arrosée supplément 5€

®  RESTAURANT LE GAULOIS —

CUISINE CONVIVIALE

'+




La table de
Jerome Paguin
le GAULOIS restaurant
Cuisine Gastronomique

Menu « a faire » le midi en semaine
Du 13 au 16 octobre

Entrée
CEUf dit parfait
65°C poélé de champignons, sauce émulsionnée au parmesan

Accord vin :
- Cairanne, Domaine Marcel Richaud 14€
- Idée de la Sommeliere

Plat
Veau
En basse température, déclinaison dartichaud,
Sauce tomate et olive

Accord vin :
- Sancerre, Domaine Pellé 12€
- IGP Puglia, Primitivo 12€

Dessert
Douceur sucrée : Potimarron / cheesecake / marron

- Cuvée Lolo, Domaine Weinzaepfel 9€

En deux services 28,00 €
En trois services 35,00 €
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Nous ne POUVONS PAs nous aﬂ/apter au I”E‘(/g’/'}’ﬂé’ sans /«'ZCfOSL’

Menu Végétal 62,00€

Menu « 4 faire» Et st nous changions nos habitudes /! un menu sélectionné par

Du mardi au vendredi pour le repas du midi hors jours fériés le Chef, sans viande ni poisson le tout en 4 services

En deux services 28,00€ Menu ]nspiraﬁon 78,00€
En trois services 35,00€ Sélectionnés par le soin du Chef
A emp orter ( en 3 serv ices ) 25,00 € Menu en 4 services pour [ensemble de la table, celui-ci peut étre

associé au menu découverte Ve:géz‘a/

Petit Gourmet (jusqu’a 11 ans) 18,00€ Menu Découverte  60€

Lin }9/3 t au choiv 4 la carte selon leur envie et élppéﬁf & En 3 services, Sélectionnés par le soin du Chef pour découvrir

Une éou/e 6{8 g/ace matson sa cuisine p[usfacilement

Menu Dégustation  102,00€

Pour le p[ais'w Il Entre terre et mer, d'ici & d'ailleurs du verger et du potager, entre tradition et inspiration, sucré et salé,

le chefjéréme PAQUIN vous propose un menu en 8 services pour Lensemble de la table

menu soumis & des restrictions d'horaires

POUR COMMENCER

Foie gras de canard 31,00€

Marbrée et mit cuit, condiment autour de la pomme en texture et des épices

Mon Souvenir d 'eigfa’mce 26,00€

Coqui“ettes jambon comme un risotto, sublimé par un oeuf fermier p[e'm air cuit a « 65°C », émulsion oignons

rotis et couenne, tmﬁes
Truite rose 31,00€

Marbré et conﬁte a Lhuile d’olive, carotte de la téte au pied, déclinaisons d’ovange

Les cucurbitacées et gnocc/ztis 25,00€

Rotie, poé[ée, ketchup, pick[es et crémeux



POUR CONTINUER

Lotte 41,00€
Le ﬁ[et en basse température, textures d’artichaud, olive et béarnaise aﬂégée a lail

Boewf Montbéliard 48,00€
En 2 fagons, basse température et confit pour farcir un gyoza, déclinaison de carotte,

Jus réduit aux notes asiatique

Cochon rouge de castille 45,00€
La pluma au barbecue japonais, textures d’aubergines, pakchot

Saint-Jacques Frangaise 46,00€

La noix juste snackée associer au chou—ﬂeuv, sauce coraille dans [’esprit d'un bewrre blanc

POUR FINIR
Verger-potager 15,00€
Accord surprenant de la framboise et du poivron rouge et la gourmandise du chocolat blanc
Le c/zamp{gnon 15,00€
Promenade des sous-bois avec ['alliance étonnante du champignon de la myrﬁ”e et de [a noisette. Des notes
franches boisées et végétales mais peu sucrées
Gourmandise 15,00€

La poire pochée rencontre la gourmandise du chocolat noir et la subtilité du potimarron

Fromage de Mattre Antony & Viewx-Ferrette 18.00€

. A , Ll . Supplément
Sivous étes plus salé que sucré, laissez-vous tenter par notre chariot de fromages Hppiemen

dans [e menu

Prix net service compris



BISTROT

DU

A GRIGNOTER, PLATS

A PARTAGER OU PAS...

Burger “De Chef” 19€
Houmous 10€ Pour les amateurs de la street food
Pois chiche, féta, olive, concombre,
tomate Croustillant de téte de veau

Vinaigrette sauce gribiche
Poireaux vinaigrette 12€ ou 18€
Qeuf dur en brunoise & condiment Facon césar

Comme une salade césar mais avec un
Souvenir d’enfance du Chef 13€ croustillant de téte de veau
Coquillette jambon, béchamel

Onglet de beeuf échalotes
Rigoureusement sélectionnée et cuit
basse température

AU CHOIX

Pomme de terre rotie ou spaétzle

DESSERTS " BOISSONS

Moelleux chocolat 7€ Verre de vin rouge ou blanc 7€
100% gourmandise Notre sélection du moment
Fromages 6€ Cocktail maison 15€

Assiette de 2 fromages En suggestion

Coupe Glacées maison 7€

, : Apéritif maison
3 boules aux parfums du moment

L’incontournable

Arrosée supplément 5€
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Menu « a faire » le midi en semaine
Du 13 au 16 octobre

Entrée
CEUf dit parfait
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- Cairanne, Domaine Marcel Richaud 14€
- Idée de la Sommeliere

Plat
Veau
En basse température, déclinaison dartichaud,
Sauce tomate et olive

Accord vin :
- Sancerre, Domaine Pellé 12€
- IGP Puglia, Primitivo 12€

Dessert
Douceur sucrée : Potimarron / cheesecake / marron

- Cuvée Lolo, Domaine Weinzaepfel 9€

En deux services 28,00 €
En trois services 35,00 €



Nous ne POUVONS PAs nous aﬂ/apter au I”E‘(/g’/'}’ﬂé’ sans /«'ZCfOSL’

Menu Végétal 62,00€

Menu « 4 faire» Et st nous changions nos habitudes /! un menu sélectionné par

Du mardi au vendredi pour le repas du midi hors jours fériés le Chef, sans viande ni poisson le tout en 4 services

En deux services 28,00€ Menu ]nspiraﬁon 78,00€
En trois services 35,00€ Sélectionnés par le soin du Chef
A emp orter ( en 3 serv ices ) 25,00 € Menu en 4 services pour [ensemble de la table, celui-ci peut étre

associé au menu découverte Ve:géz‘a/

Petit Gourmet (jusqu’a 11 ans) 18,00€ Menu Découverte  60€

Lin }9/3 t au choiv 4 la carte selon leur envie et élppéﬁf & En 3 services, Sélectionnés par le soin du Chef pour découvrir

Une éou/e 6{8 g/ace matson sa cuisine p[usfacilement

Menu Dégustation  102,00€

Pour le p[ais'w Il Entre terre et mer, d'ici & d'ailleurs du verger et du potager, entre tradition et inspiration, sucré et salé,

le chefjéréme PAQUIN vous propose un menu en 8 services pour Lensemble de la table

menu soumis & des restrictions d'horaires

POUR COMMENCER

Foie gras de canard 31,00€

Marbrée et mit cuit, condiment autour de la pomme en texture et des épices

Mon Souvenir d 'eigfa’mce 26,00€

Coqui“ettes jambon comme un risotto, sublimé par un oeuf fermier p[e'm air cuit a « 65°C », émulsion oignons

rotis et couenne, tmﬁes
Truite rose 31,00€

Marbré et conﬁte a Lhuile d’olive, carotte de la téte au pied, déclinaisons d’ovange

Les cucurbitacées et gnocc/ztis 25,00€

Rotie, poé[ée, ketchup, pick[es et crémeux



POUR CONTINUER

Lotte 41,00€
Le ﬁ[et en basse température, textures d’artichaud, olive et béarnaise aﬂégée a lail

Boewf Montbéliard 48,00€
En 2 fagons, basse température et confit pour farcir un gyoza, déclinaison de carotte,

Jus réduit aux notes asiatique

Cochon rouge de castille 45,00€
La pluma au barbecue japonais, textures d’aubergines, pakchot

Saint-Jacques Frangaise 46,00€

La noix juste snackée associer au chou—ﬂeuv, sauce coraille dans [’esprit d'un bewrre blanc

POUR FINIR
Verger-potager 15,00€
Accord surprenant de la framboise et du poivron rouge et la gourmandise du chocolat blanc
Le c/zamp{gnon 15,00€
Promenade des sous-bois avec ['alliance étonnante du champignon de la myrﬁ”e et de [a noisette. Des notes
franches boisées et végétales mais peu sucrées
Gourmandise 15,00€

La poire pochée rencontre la gourmandise du chocolat noir et la subtilité du potimarron

Fromage de Mattre Antony & Viewx-Ferrette 18.00€

. A , Ll . Supplément
Sivous étes plus salé que sucré, laissez-vous tenter par notre chariot de fromages Hppiemen

dans [e menu

Prix net service compris



BISTROT

DU

A GRIGNOTER, PLATS

A PARTAGER OU PAS...

Burger “De Chef” 19€
Houmous 10€ Pour les amateurs de la street food
Pois chiche, féta, olive, concombre,
tomate Croustillant de téte de veau

Vinaigrette sauce gribiche
Poireaux vinaigrette 12€ ou 18€
Qeuf dur en brunoise & condiment Facon césar

Comme une salade césar mais avec un
Souvenir d’enfance du Chef 13€ croustillant de téte de veau
Coquillette jambon, béchamel

Onglet de beeuf échalotes
Rigoureusement sélectionnée et cuit
basse température

AU CHOIX

Pomme de terre rotie ou spaétzle

DESSERTS " BOISSONS

Moelleux chocolat 7€ Verre de vin rouge ou blanc 7€
100% gourmandise Notre sélection du moment
Fromages 6€ Cocktail maison 15€

Assiette de 2 fromages En suggestion

Coupe Glacées maison 7€

, : Apéritif maison
3 boules aux parfums du moment

L’incontournable

Arrosée supplément 5€
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3 boules aux parfums du moment

L’incontournable

Arrosée supplément 5€
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La table de
Jerome Paguin
le GAULOIS restaurant
Cuisine Gastronomique

Menu « a faire » le midi en semaine
Du 13 au 16 octobre

Entrée
CEUf dit parfait
65°C poélé de champignons, sauce émulsionnée au parmesan

Accord vin :
- Cairanne, Domaine Marcel Richaud 14€
- Idée de la Sommeliere

Plat
Veau
En basse température, déclinaison dartichaud,
Sauce tomate et olive

Accord vin :
- Sancerre, Domaine Pellé 12€
- IGP Puglia, Primitivo 12€

Dessert
Douceur sucrée : Potimarron / cheesecake / marron

- Cuvée Lolo, Domaine Weinzaepfel 9€

En deux services 28,00 €
En trois services 35,00 €



Nous ne POUVONS PAs nous aﬂ/apter au I”E‘(/g’/'}’ﬂé’ sans /«'ZCfOSL’

Menu Végétal 62,00€

Menu « 4 faire» Et st nous changions nos habitudes /! un menu sélectionné par

Du mardi au vendredi pour le repas du midi hors jours fériés le Chef, sans viande ni poisson le tout en 4 services

En deux services 28,00€ Menu ]nspiraﬁon 78,00€
En trois services 35,00€ Sélectionnés par le soin du Chef
A emp orter ( en 3 serv ices ) 25,00 € Menu en 4 services pour [ensemble de la table, celui-ci peut étre

associé au menu découverte Ve:géz‘a/

Petit Gourmet (jusqu’a 11 ans) 18,00€ Menu Découverte  60€

Lin }9/3 t au choiv 4 la carte selon leur envie et élppéﬁf & En 3 services, Sélectionnés par le soin du Chef pour découvrir

Une éou/e 6{8 g/ace matson sa cuisine p[usfacilement

Menu Dégustation  102,00€

Pour le p[ais'w Il Entre terre et mer, d'ici & d'ailleurs du verger et du potager, entre tradition et inspiration, sucré et salé,

le chefjéréme PAQUIN vous propose un menu en 8 services pour Lensemble de la table

menu soumis & des restrictions d'horaires

POUR COMMENCER

Foie gras de canard 31,00€

Marbrée et mit cuit, condiment autour de la pomme en texture et des épices

Mon Souvenir d 'eigfa’mce 26,00€

Coqui“ettes jambon comme un risotto, sublimé par un oeuf fermier p[e'm air cuit a « 65°C », émulsion oignons

rotis et couenne, tmﬁes
Truite rose 31,00€

Marbré et conﬁte a Lhuile d’olive, carotte de la téte au pied, déclinaisons d’ovange

Les cucurbitacées et gnocc/ztis 25,00€

Rotie, poé[ée, ketchup, pick[es et crémeux



POUR CONTINUER

Lotte 41,00€
Le ﬁ[et en basse température, textures d’artichaud, olive et béarnaise aﬂégée a lail

Boewf Montbéliard 48,00€
En 2 fagons, basse température et confit pour farcir un gyoza, déclinaison de carotte,

Jus réduit aux notes asiatique

Cochon rouge de castille 45,00€
La pluma au barbecue japonais, textures d’aubergines, pakchot

Saint-Jacques Frangaise 46,00€

La noix juste snackée associer au chou—ﬂeuv, sauce coraille dans [’esprit d'un bewrre blanc

POUR FINIR
Verger-potager 15,00€
Accord surprenant de la framboise et du poivron rouge et la gourmandise du chocolat blanc
Le c/zamp{gnon 15,00€
Promenade des sous-bois avec ['alliance étonnante du champignon de la myrﬁ”e et de [a noisette. Des notes
franches boisées et végétales mais peu sucrées
Gourmandise 15,00€

La poire pochée rencontre la gourmandise du chocolat noir et la subtilité du potimarron

Fromage de Mattre Antony & Viewx-Ferrette 18.00€

. A , Ll . Supplément
Sivous étes plus salé que sucré, laissez-vous tenter par notre chariot de fromages Hppiemen

dans [e menu

Prix net service compris



BISTROT

DU

A GRIGNOTER, PLATS

A PARTAGER OU PAS...

Burger “De Chef” 19€
Houmous 10€ Pour les amateurs de la street food
Pois chiche, féta, olive, concombre,
tomate Croustillant de téte de veau

Vinaigrette sauce gribiche
Poireaux vinaigrette 12€ ou 18€
Qeuf dur en brunoise & condiment Facon césar

Comme une salade césar mais avec un
Souvenir d’enfance du Chef 13€ croustillant de téte de veau
Coquillette jambon, béchamel

Onglet de beeuf échalotes
Rigoureusement sélectionnée et cuit
basse température

AU CHOIX

Pomme de terre rotie ou spaétzle

DESSERTS " BOISSONS

Moelleux chocolat 7€ Verre de vin rouge ou blanc 7€
100% gourmandise Notre sélection du moment
Fromages 6€ Cocktail maison 15€

Assiette de 2 fromages En suggestion

Coupe Glacées maison 7€

, : Apéritif maison
3 boules aux parfums du moment

L’incontournable

Arrosée supplément 5€
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Rigoureusement sélectionnée et cuit
basse température

AU CHOIX

Pomme de terre rotie ou spaétzle

DESSERTS " BOISSONS

Moelleux chocolat 7€ Verre de vin rouge ou blanc 7€
100% gourmandise Notre sélection du moment
Fromages 6€ Cocktail maison 15€

Assiette de 2 fromages En suggestion

Coupe Glacées maison 7€

, : Apéritif maison
3 boules aux parfums du moment

L’incontournable

Arrosée supplément 5€

®  RESTAURANT LE GAULOIS —

CUISINE CONVIVIALE

'+




La table de
Jerome Paguin
le GAULOIS restaurant
Cuisine Gastronomique

Menu « a faire » le midi en semaine
Du 13 au 16 octobre

Entrée
CEUf dit parfait
65°C poélé de champignons, sauce émulsionnée au parmesan

Accord vin :
- Cairanne, Domaine Marcel Richaud 14€
- Idée de la Sommeliere

Plat
Veau
En basse température, déclinaison dartichaud,
Sauce tomate et olive

Accord vin :
- Sancerre, Domaine Pellé 12€
- IGP Puglia, Primitivo 12€

Dessert
Douceur sucrée : Potimarron / cheesecake / marron

- Cuvée Lolo, Domaine Weinzaepfel 9€

En deux services 28,00 €
En trois services 35,00 €



