NOS ENTREES
La salade de saumon fumé  

La traditionnelle salade paysanne (salade, lardons, croûtons, œuf mollet, pommes de terre)

Terrine de grenouille et ses coulis de tomates et curcuma

La demi bûche de chèvre chaud en salade

Crevettes tièdes sautées en salade

Œuf mollet brioché en meurette

6 escargots farcis en ficelle

Salade de pétoncles tiède au vinaigre balsamique

SAUMON FUME PAR NOS SOINS (et ses toasts de campagne)

Marquise de saumon fumé façon Baltique (Beurre, Citron, Toasts)

Marquise de saumon fumé façon Norvégienne (Citron, Poivre, Concassé, Crème fraîche)

Marquise de saumon fumé façon Adriatique (Oignons, Huile d’olive, Tomates, Poivrons, Citron)

NOS SALADES PLATS

Le tango sur pain de campagne

(Assortiment de saumon fumé sur lit de poivrons, courgettes, oignons, aubergines, tomates, herbes de Provence, salade verte)

La valse sur pain de campagne

(Jambon cru, rillettes d’oie, terrine, œuf cocotte, pommes de terre, salade verte, tomates)

Le paso sur pain de campagne

(Foie gras, chèvre chaud, saumon fumé, salade verte)

NOS SPECIALITES

Nouveau :

Cuisses de grenouilles au magret de canard à la vigneronne

(Persil, ail, oignon, sauce au vin rouge, pommes sautées, lardons, champignons)

Cuisses de grenouille à la tête de veau

(Persil, ail, oignon, cornichons, câpres hachés, pommes vapeur)

Cuisses de grenouilles et écrevisses 

(Persil, ail, oignon, crème)

Ragoût de cuisses de grenouilles aux pleurotes
(Persil, ail, oignon, crème, pleurotes, champignons de Paris)

Méli-mélo de cuisses de grenouilles et langoustines

(Persil, ail, oignon, tomate)

Cuisses de grenouilles persillées

(Persil, ail, oignon)

Cuisses de grenouilles à la crème

(Persil, ail, oignon, crème)

Cuisses de grenouilles à la dijonnaise

(Persil, ail, oignon, crème, graines de moutarde)

L’enfer des cuisses de grenouilles Aie ! Aie ! … Costaud

(Top Secret)

Duo de grenouilles et blancs de volailles à la Jurassienne

(Persil, ail, oignon, comté, croûtons, crème)

Cuisses de grenouilles à la Germinal

(Persil, ail, oignon, escargots, estragon, crème)

MAIS AUSSI

Paëlla du Germinal

(Saumon, langoustines, seiches, moules, crevettes, cuisses de grenouilles, chorizo, lapin, poulet, etc.…)

Paëlla de la Plazza
(Saumon, langoustines, seiches, moules, crevettes, chorizo, poulet, lapin, gambas, grenouilles, etc.…)

Paëlla Zola

(Saumon, langoustines, seiches, crevettes, chorizo, poulet, lapin, gambas, demi homard grillé, grenouilles, etc.…)

Paëlla de la mer

(Saumon, langoustines, seiches, moules, crevettes, chorizo, lotte, grenouilles, etc.…)

NOS MARMITES
Fricassée de Pintade à l’Aligoté

Marmite de Gambas beurre blanc et laurier

Marmite de Gambas et Pétoncles aux petits légumes

Marmite royale flambée au whisky

(Gambas, pétoncles, saumon, langoustines, beurre blanc)

Marmite de lotte à la Zarzuela

(Moules, crevettes, seiches, lotte, langoustines, pommes de terre, croûtons, soupe de poissons)

MAIS AUSSI

Magret de canard Rôti aux girolles

Entrecôte à la Moëlle ou sauce poivre vert.

JAMBON CUIT A L’OS (300 g environ)

Sauce crème

Sauce échalote

Sauce forestière

Poêlé
MENU A 18 €

Salade de gésiers

Ou

Demi-bûche de chèvre chaud sur salade

Ou

Salade de saumon

Escalope de volaille sauce crème

Ou

Onglet sauce échalote
Ou

Dos de saumon sauce oseille

Glace aux 3 parfums

Ou

Crème brûlée à la vanille

Ou

Volcan de pain d’épices flambé au cognac

MENU REINETTE (12 ans) a 7 €

Cuisses de grenouilles persillées 

Ou

Jambon sauce crème

Glace 2 boules

Ou 

Fromage blanc

Jus de fruits

LES FROMAGES

Le chèvre chaud sur salade

Jatte de fromage blanc aux fines herbes ou au sucre

Jatte de fromage blanc et con coulis de fruits rouges

LES DESSERTS MAISON

La rose du germinal

(marmelade de clémentine, menthe fraîche, sorbet pêche de vignes)

Ile flottante

Le carpaccio d’ananas aux raisins de Corinthe
Le Rock’n’Roll de profiteroles au chocolat

Crème brûlée à la vanille

L’irish coffee

Nougat glacé au coulis de fruits rouges

Volcan au pain d’épices flambé au cognac

LES TARTES FINES DU GERMINAL

Tarte aux pommes tièdes à l’ancienne

Tarte aux pommes tièdes à l’ancienne flambée au calvados

Tarte aux pommes tièdes à l’ancienne glace cannelle et chantilly

SES COUPES GLACEES

Coupe aux trois parfums

Coupe condorcet

(Vanille, poire, poire fruit, chocolat chaud, chantilly)

 Coupe Germinal

(Cassis, fraise, framboise, coulis de fruits rouges, chantilly)

Coupe Bossuet

(Banane fruit, vanille, chocolat, chocolat chaud, chantilly)

Coupe Berbisey

(Vanille, café, crème de marron, chantilly)

Coupe Piron

(Pomme, manzana)

Coupe Brulard

(Citron, vodka)

Coupe Danton

(Vanille, fraise, cerises amarena, chantilly)

Coupe Eiffel
(Chocolat, menthe, Get 27)

Coupe Transvaal

(Noix de coco, passion, banane fruit, chantilly)

Café ou chocolat liégeois

Coupe Chanoine

(Sorbet cassis, crème de cassis)

