SPECIAL FETE DES MERES POISSONS

69€ ou 75€ avec assortiment de fromages

VIANDES

Quenelle de Brochet 26€
Tombée d’Epinards, Riz Blanc, Sauce Homardine
Foie Ggras de Canard Maison Foie de Veau Persillé 28€
Chutney de saison Trongon de Turbot Roti sur I’Aréte 39€ Déglacé au Vinaigre de Framboise, Pommes Purée

Légumes Primeurs, Pommes Gaufrettes & Beurre Blanc

Oou Noix d’Entrecote Angus (~ 250g) 42¢€
Pommes Grenaille, Sauce Vigneronne
Oeuf Parfait a la Truffe
Petit Pois a la Francaise, Mousseline de Betterave Ris de Veau 44¢€
Epinards Frais, Pommes Gaufrettes & Jus Réduit
&
Volaille de Bresse aux Morilles 42€

Troncon de Turbot roti sur I’Aréte Riz Blanc, Sauce au Vin Jaune du Jura

—L Légumes Primeurs, Echalotes Confites, Jus Acidulé V EG E TA R l E N

5
4 : > 25€

Risotto aux Légumes du Potager

Volaille de Bresse aux morilles
Riz Blanc, Sauce au Vin Jaune du Jura
&

Tropézienne aux Fraises et

Créme a la Vanille de Tahiti D E S S E RTS
Veuillez noter que ce menu est fixe et ne peut pas étre modifié. F RO M AG E S

Ile Flottante aux Pralines Roses 11€
ME N U E NF A NT aroins N 8d 303 18€ EErvallE dehnite e Creme Anglaise a la Vanille de Madagascar
Un Sirop a I’Eau + Supréme de Volaille ou Escalope de Saumon + Coupe de Glaces Saint Marcellin de la Mére Richard ge Baba au Rhum, Recette Traditionnelle 12€
= Créme Chantilly a la Vanille
, Faisselle de la Mére Richard 7€ o :
E N T R E E S Flan Patissier (Champion France 2026) 12¢€
Comté Fruité 18 mois 7€ - ) + )
Tropézienne aux fraises et créme a la Vanillede 12€
Assortiment de Fromages 14€ Tahiti
Saumon Gravlax 23€ Terrine de Foie Gras de Canard Maison 19€
Créme Frappée au Citron, Pickles d’oignons rouges Chutney
Gufs Parfait ala Truffe 21€ Asperges Blanches & Serrano 21€

Lardons, Champignons, Oignons, & sauce vigneronne cuf Mimosa, Sauce Dijonnaise
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