RESTAURANT

ENTRELS

Medaillon de foie gras de canard, dattes confites au citron doux a la coriandre
20€
Eventail de magret de canard fume, étuvee de champignons au vin blanc,
petite salade de mache et betteraves
18€

Les six huitres de Marennes d'Oléron n°2 servies sur glace
20€

Saumon fumeé par nos soins, croquant de pommes verte et ceéleri branche
1 6€

Noix de Saint-Jacques roties, bouquet croquant au radis noir, vinaigrette soja gingembre
22€

Minute de filets de rouget, salade de pommes grenaille aux tomates confites et pignons
22€

Creme de lentilles vertes aux lentins de chéne, escalope de foie gras poélée
22€

PATLS

Spaghetti aux gambas, quelgues brocolis sautes
30€

Ravioles de ricotta, coulis de tomates au pistou, copeaux de parmesan
24€

Penne dll'arabiatta ou pesto
20€

Prix en eurcs toutes taxes 7 % et services compris = onigine beeuf France Italie



POISSONS

Filet de dorade royale grillée, fenouil confit a I'huile d'olive aux zestes d'orange,
emulsion d'agrumes
28€

Dos de cabillaud réti au poivre noir, fumet au vin rouge, pommes sautées a cru,
embeuree de choux vert
27€

Noix de Saint-Jacques poélées, créme légére a|'oursin, l€égumes d'hiver mijotés
30€

Filets de rouget poéles, risotto a I'encre de seiche, eétuvee de fines cebettes
30€

VIAND LS

Filet de bosuf poélé, jus de daube, carottes fondantes et ravioles de ricotta
30€

Jarret de veau roti, cremeux de lentilles vertes aux lentins de chéne
26€

Cétes d'agneau grillées, jus court & I'ail doux, pommes boulangéres
32€

Tartare de beeuf assaisonné par nos soins
22€

Prix @n euros toutes faxes 7 % et services compris — origine boeuf France Italie Alemogne



DLSSLRTS

Voile crescendo chocolat grand cru Guandaja, supréme orange dans son jus
10€

Transparence Mont Blanc @ ma fagon version 2012
10€

Créme prise Ivoire Citron, poire pochée et dattes, espuma praliné
10€

Créme brulée a la vanille bourbon
o€

Assiette d'ananas
Q€

Glaces et sorbets
9€

Vanllle, rhum raisin, chocolat, pistache, bulgare, café

citron, poire, fraise, framboise, cassis

Prix en euros toutes taxes 7 % et services compris = onigine beeuf France Italie



g cave !

Les Blancs
AOC Provence
Chdateau Minuty Baily
Chdateau Rasque

AQOC Bourgogne

Chateau Saint Véran "Guy Saumaize”

Chabilis 1er Cru Vaucopins Domaine Long —Depaquit
AOC Loire

Sancemre Domaine Durand

Pouily Fume Glles Maudry

Les Rosés
AOC Bandol
Bandol Domaine Barhés

AQOC Provence
Chdéteau Minuty Bailly
Chdéteau Rasque
Domaine Oft

Les Rouges
AOC Bandol
Bandol Domaine Barthés

AQOC Provence
Chéteau Minuty Baily
Domaine Oftt

ACC Loie
Sancere Domaine Durand

AQOC Bourgogne
Brouilly Chéteau de la Chaize

AOC Bordeaux

Siius

Chéateau d'Argandens | Bordeaux sup )
Chéateau de Trebiac ( Graves )
Chéteau Perron ( Lalande de Pomerol)

37.5cl 50cl

22
20

18
17

18
7
20

Prix en euro toutes taxes 19.6% & Senvice comprs / Prices on eurcinduding VAT 19.4% & senvice
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RESTAURANT
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MENU 1024
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ENTRELS

Médaillon de foie gras de canard, dattes confites au citron doux & la coriandre
Saumon fumeé par nos soins, croquant de pommes verte et céleri branche

Eventail de magret de canard fume, étuvée de champignons au vin blanc,
petite salade de mache et betteraves

Les six hultres de Marennes d'Oléron n°2 servies sur glace

PLATS

Ravioles de ricotta, coulis de tomates au pistou, copeaux de parmesan

Filet de dorade royale grillée, fenouil confit & I'huile d'olive aux zestes d'orange,
émulsion d'agrumes

Jarret de veau réti, crémeux de lentilles vertes aux lentins de chéne

Filet de boeuf poélé, jus de daube, carottes fondantes et ravioles de ricotta

DESSLRTS

& la carte

Prix en auros toutes taxes 7 % et 19.6% / services compris — origine boauf France Italie



RESTAURANT

MENU PRISTIGE

1 73 | ] o . - i e e o
1/2 bt de champagne ou vin

enfree , plat, dessert

ENTRELS

Les six huitres de Marennes d'Oléron n®2 servies sur glace
Saumon fumeé par nos soins, croquant de pommes verte et céleri branche
Noix de Saint-Jacqgues roties, bouquet croquant au radis noir, vinaigrette soja gingembre
Minute de filets de rouget, salade de pommes grenaille aux tomates confites et pignons

Creme de lentilles vertes aux lentins de chéne, escalope de foie gras poéle

PLATS

Ravioles de ricotta, coulis de tomates au pistou, copeaux de parmesan
Noix de Saint-Jacques poélées, créme legére a |'oursin, légumes d'hiver mijotés
Filets de rouget poélés, risotto @ I'encre de seiche, étuvée de fines cébettes
Filet de beeuf poéle, jus de daube, carottes fondantes et ravioles de ricotta

Cdétes d'agneavu grillées, jus court & I'ail doux, pommes boulangeéres

DESSLRTS

ala carte

69 €

15 € de jetons inclus

Prix en euros toutes taoxes 7 % et 19.6% / services compris = origine boeuf France ltalie



