CARTE D'HIVER

ENTREES

Le Foie de Lapin : acidulé,
oignon en spirale, bouillon
corsé, creme de comté.....11€

Le Chou : en ballotine,
crevette, riz vénéré, civet
A'ELrE e, 2€

La Pomme de Terre :
ceuf de truite, cressonniere,
aigrelette. e, 10€

'F= Hotél & Restaurant

PLATS

La Truite : rétie, vinaigrette
d’'amande, creme de brocoli,
lait de roquette............ 21€

Le Cochon Roi Rose :
épaule braisée, butternut,
champignons des bois, jus
réduit PONZU ... 19€

Le Poulet Fermier : basse
température, salsifis,
noisette, sauce supréme

au Pouilly Fumeé..... 20€

L'Assiette Végétale............ 15€

Selon inspiration du chef
et influences saisonniéres

L'Assiette de Fromage...7,50 €

DESSERTS

L’'Hivernal : bavarois 3 la
vanille de Madagascar,

gelée café, diplomate au
cacao épicé, sablé cacao,

Nnoix caramélisées................. 9€

Le “Céleriz” : riz au lait vanillé,
confit de poire et céleri, céleri
caramélisé, crémeux au
chocolat dulcey, biscuit
moelleux, chips de céleri....10€

L’Antillaise : mousse coco au
citron vert, gel d'hibiscus,
meringue suisse, cremeux
passion hibiscus, praliné coco,
dacquoise COCO...icnrnrnenn HES

Nos viandes sont de race d'origine Frangaise, suivant l'arrivage (**Boeuf Charolais, Limousin ou Montbéliard).
Paiements acceptés Master Card, VISA, Chéque, Espéces, Chéque Vacances Tickets Restaurant pour le déjeuner, du mercredi au vendredi uniquement 1 Ticket / Pers.

“LES GRANDS CLASSIQUES"”

ENTREES*
Foie Gras Terrine Maison............. 18 €
Terre & Mer ... 17 €

Magret de Canard & Saumon
Fumés Maison

PLATS*

Retour de Péche.................. 29€
Sauce Vouvray, (Eufs de Saumon
Gambas Roties ... 3€

Risotto parfumé a la Truffe,
Sarrasin Soufflé

Ris de Veau aux Morilles.............. 32 €

Filet de Boauf* ..., 29 €
Sauce “Chien”, Frites "Maison”

DESSERT*
Royal Chocolat « Valrhona » ... 14 €

Le restaurant est fermé le dimanche soir, lundi et mardi midi. Ouvert Lundi et mardi soir sur réservation uniguement, pour les personnes extérieures a I'hotel
Soirée Etape 1, Menu du jour (2 plats) - Soirée Etape 2, Menu du jour (3 plats) Soirée Etape 3, a la carte (3 plats) *Supplément pour « les Grands Classiques ».
Toutes taxes et service compris.

Déc. 2024



MENU DeJeu ner d U _]OU I’ changement toutes les semaines

SEMAI N E 1 30 déc. au 5 janvier 2025 /3 au 9 févr. /17 au 23 fév. /2 au 9 mars /17 au 23 mars

Mercredi Jeudi Vendredi Samedi
Feuilleté de Cheévre Flamenkuche Farfaline au Comté Velouté de Mais
au pesto de Roguette Rouelle de Porc rétie

) . Poisson du jour en papillote  Ballotine de Volaille
meurette, écrasé aux Agrumes

de Pomme de terre au Paprika et Champignons

Brownie a la Noisette Croustillant de Banane
Tarte Normande au Chocolat

Poulet Sauce Teriyaki
Crépe Suzette

MENU ENFANT

U possibilité de panacher avec : Terrine Maison / Onglet de Boeuf, Frites / Glace
Demi portion.......... 13€
Terrine «Maison»

Onglet de Beeuf, Frites
B ENTREE, PLAT ou PLAT DESSERT19€ M ENTREE, PLAT, DESSERT 23 €

Glace
SEMAI N E 2 23 déc au 29 déc. /27 janv. au 2 février /10 au 16 fév. / 24 fév au 2 mars /10 au 16 mars / 24 au 30 mars
Mercredi Jeudi Vendredi Samedi
Croustillant (Euf Cocotte au Poireau Velouté de Carottes Euf Bénédicte
de champignqns Lentilles, Saucisse Poisson du jour Epinard Hachis Parmentier
et fromage frais et au lard au Citron Vert Tarte aux Agrumes
! et Beurre Blanc
Cog au Vin Banoffee
Crumble de Poire Coeur Coulant
et Noisette MENU ENFANT

OU possibilité de panacher avec : Terrine Maison / Onglet de Beeuf, Frites / Glace Demi portion ... 13€

Terrine «Maison»
Onglet de Beeuf, Frites

Glace
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