
M E N U
D O N J O N

M e n u  d u  D o n j o n 4 7 €
L e  c h e f  A M E H O  e t  s o n  é q u i p e  v o u s  p r o p o s e n t
l e u r  s é l e c t i o n  d e  p r o d u i t s  f r a i s

E N T R É E
M A R B R É  D E  F O I E  G R A S  M A I S O N

Vanil le et  tonka, chutney de pomme, poires confi te
pain d’épices aux fruits  secs

M A R É E  B A S S E

Saumon gravlax et  son écrin de corai l

Pastel  en Aumônière
Ricotta,  noisette et  fumaison du canard, chips
de fenouil

C R É M E U X  D E  T O P I N A M B O U R
ACHATINES, ESCARGOT D’AFRIQUE PERSILLÉ, ÉCUME D’AIL DES OURS

P O I S S O N S
P O U L P E  R Ô T I

Beurre de paprika fumé, grat in de banane plantain et  fondu de
poireau, vinaigrette façon vierge et  menthe fraîche

D U O  D E  G A M B A S  E T  G R I S O N S

Risotto d’épeautre,  peti ts  pois et  tomate, jus de tête
au basi l ic

M A I G R E  A U  S É S A M E  N O I R

Tartelette de légumes de saison, crème de wasabi

V I A N D E S

LE COCHON NOIR MONTAGNARD
Burger de cochon de lait ,  saveur
montagnarde, tomate et  lard
crousti l lant

· S E L L E  D ’ A G N E A U
Farcie aux herbes et  ai l  noir,  r isotto de céréales aux peti ts  pois

B Œ U F  C H A R O L A I S
Langue de chat de boeuf poêlée, tartelette de
girol les et  butternut,  cassis infusé à la
ci tronnelle
 

BOUDIN DE PLUME

Ballot ine de volai l le et  boudin blanc,  écrasé de pommes
de terre à l 'estragon,

Entrée, poisson ou viande, fromage ou dessert

PLAT VEGETARIEN
Composition du chef - à définir

L E  V E A U  D O R É
Ris de veau braisé, panais doré, girolles persillées, poireaux
glacés, au vin jaune



F R O M A G E S

A S S I E T T E  D E  3  F R O M A G E S

D E S S E R T S

 Baba Mont-Blanc
Crème de marron et peti tes meringues

Pavlova pistache (Titus fruit is)  

                                                                                                                                                                                              

Fraîcheur Caraïbe
  Sorbet maracuja,  ananas ci tron vert,  corossol et  espuma de tamarin,
 éclats de coco et  cajou

M E N U
D O N J O N

Moelleux patate douce et  gingembre
Cœur caramel au beurre salé,  sorbet
vin rouge et cassis

C A F É  T R È S  G O U R M A N D
Composit ion du chef (supplément 2€)
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