MENU DU CLOITRE

2 PLATS: 29€ - 3 PLATS: 38¢€

SAUCISSON BRIOCHE TRUFFE / PETITS LEGUMES DE SAISON
=

BALLOTINE DE CARRELET AUX HERBES / DECLINAISON DE POMME DE TERRE DOUCE / SAUCE CITRONNEE

CARRE DE VEAU FARCI EN WELLINGTON / BONBON DE CHOUX / ROYALE AUX CHAMPIGNONS ET
TARTELETTE BROCOLIS

==

ENTREMETS MARRON / MANDARINE

VEGETARIEN
ENFANT
N S MENU 3 PLATS : 39€
15€ ENTREE 15€ - PLAT 19€ - DESSERT 5€
CHEESEBURGER

TARTELETTE EN DECLINAISON DE

CUCURBITACEES
NUGGETS / FRITES =

=

RISOTTO AUX CHAMPIGNONS/ VELOUTE DE
MOUSSE AU CHOCOLAT

CEPES/CROUSTILLANT DE RIZ

=

SMOOTHIE DE SAISON

MENU BOURGOGNE REVISITEE

FROMAGE OU DESSERT 52€ - FROMAGE ET DESSERT 62€

PERSILLE FACON « CAPPUCCINO » AU COLONATA

FILET DE PERCHE BELLEVUE

=

QUENELLE DE SANDRE ET POTIMARRON /7 HOLLANDAISE AU CITRON DE NICE

TOURNEDOS DE TAUREAU / POMME PUREE ALLEGEE / ECHALION CONFIT
=
PATE CROUTE AU MORBIER / GELEE VIN JAUNE ET MORILLE
==

DECLINAISON DE CASSIS ET SESAME NOIR

PRIX NETS EN EUROS — TAXES SERVICE COMPRIS - UN MENU IDENTIFIANT LES ALLERGENES EST DISPONIBLE SUR DEMANDE
LES BOISSONS NE SONT PAS INCLUES DANS LES MENUS



Tous nos plats sont entierement faits maison avec des produits frais et locaux :
Origine des viandes : France.

ASSOCIATION

VALLEE % FRANGAISE

DES MAITRES 3 o
RESTAURATEURS tables { auberges

iy

o PRANGE

ENTREES
PERSILLE DE BOURGOGNE FACON CAPPUCCINO 22€
(EUES COCOTTE / CHAMPIGNONS / MORTEAUX 24€
FILET DE PERCHE EN BELLEVUE / LEGUMES DE SAISON / MAILI AU PAPRIKA FUME 26€
DUO DE SAINT-JACQUES / BETTERAVES / COMTE 30€

VIANDES

TOURNEDOS DE TAUREAU / POMME PUREE
ALLEGEE / ECHALION CONFIT 29€

LIEVRE A LA ROYALE / GNOCCHI ET CREME DE
CELERI TRUFFE / FLEUR DE MACONNAIS 38€

RIS DE VEAU / ROYAL CHAMPIGNONS ET CEPES
/ TARTELETTE DE POMMES DE TERRE DOUCES
ET AMARENA 45€

POISSONS

QUENELLES DE SANDRE / HOLLANDAISE AU
CITRON DE NICE ET POTIMARRON 26€

GRENOUILLES FRAICHES EN PERSILLADE 35€

RISOTTO / HOMARD 55€

PLATS SIGNATURES

MAGRET DE CANARD EN BRIOCHE / BONBON DE CHOUX
POUR 3 A 4 PERSONNES 75€

SOLE "PETIT BATEAU" ROTIE / DECLINAISON DE POMMES DE TERRE ET

GRENOBLOISE

POUR 2 PERSONNES 55€

FROMAGES

CERVELLE DE CANUTS 8€

PATE CROUTE AU MORBIER / GELEE
VIN JAUNE ET MORILLE 14€

DESSERTS

DUO DE CHOCOLATS GRENADE ET VIOLETTE 14€

PANA COTTA LITCHI, FINANCIER THE VERT ET

PAMPLEMOUSSE 14€

ASSIETTE DE TROIS FROMAGES 12€ TARTE TATIN POMME CELERI, CARAMEL DE CORIANDRE 14€

(SELECTION DU MOMENT)

DECLINAISON DE CASSIS ET SESAME NOIR 14€

PRIX NETS EN EUROS - TAXES SERVICE COMPRIS - UN MENU IDENTIFIANT LES ALLERGENES EST DISPONIBLE SUR DEMANDE



MENU DEGUSTATION

MENU EN SEPT SERVICES

SERVI UNIQUEMENT LE SOIR ET A L'ENSEMBLE DE LA TABLE
85€
AVEC ACCORD METS/ VINS : 55€
MENUA COMMANDER AVANT 20H30

FILET DE PERCHE BELLEVUE / LEGUMES DE SAISON /
ATOLI AU PAPRIKA FUME

=

GEUES COCOTTE / CHAMPIGNONS /¥ MORTEAUX

=

QUENELLES DE SANDRE ET POTIMARRON / HOLLANDAISE AU
CITRON DE NICE

=

TOURNEDOS DE TAUREAU ROSSINI/ POMME PUREE ALLEGEE /
ECHALION CONFIT

=

PATE CROUTE AU MORBIER / GELEE VIN JAUNE ET MORILLE
=

PRE-DESSERT

—_

==

DESSERT

PRIX NETS EN EUROS — TAXES SERVICE COMPRIS - UN MENU IDENTIFIANT LES ALLERGENES EST DISPONIBLE SUR DEMANDE
LES BOISSONS NE SONT PAS INCLUES DANS LES MENUS
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