En cas d’intolérances ou d’allergies Nous vous @ Lactose @ Oeuf
invitons a solliciter notre chef de salle

. ”m @ Crustacé Arachide

@ Gluten @ Mollusque
RESTAURANT

Menu Deuxieme acte
3 services 68€ | Mets et vins 92€
4 services 82€/ Mets et vinsl14

Les délicatesses

/'\_/

Foie de canard de la maison Mitteault poélé/grenades/échalote
carameélisée / noix, pignons, sorbet pomme verte
Ou
Risotto de pates grecques bio a I'épeautre au homard/

émulsion coquillages
Ou

Bar sauvage réti en écailles de saint-jaques bisque au potiron

/\/

Sole meuniere / épinards frais /beurre blanc salicornes
Pommes tournées vapeur
Ou
Etouffée de filet de veau / ris de veau / langue de veau/navets
cepes pois chiches
Ou
Jus de boeuf / chateaubriand mariné /tym, poivre concasseé , ail
Vierge de tomate a I’huile de basilic, grenailles rétie a la graisse
d’oie

/\/
Bon voyage / Bons fromages

/_\_/

Figue rétie au miel et porto/glace aux amandes
Ou
Champagne gourmand (Edmond roussin grand cru) assortiment de
mignardises
Ou
Mille feuille / vanille bourbon caramel demi -sel

/







