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ENTREE + PLAT
OU PLAT+ DESSERT
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ENTREE + PLAT
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PAR LE CHEF _ )
ERNEST RIVIERE ET SES EQUIPES

/
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FOIE GRAS DE CANARD “MAISON”, PAIN AUX FRUITS +2€
OEUES TOQUES, SIPHON CHAMPIGNONS, FOIE GRAS.
POULPE GRILLE, MOUSSELINE DE CAROTTES, SUPREMES D‘AGRUMES.

TARTARE DE SAUMON GRAVLAX, CREME FRAICHE ET AGRUMES, OEUF DE TRUITE.
\gj RAVIOLES DE LANGOUSTINES, BISQUE CITRON VERT.

nog Plrs 2.00¢

COTE DE BOEUF, DECOUPE EN SALLE (HORS MENU 75€ LE KG)
SAUCE AU CHOIX : TARTARE, POIVRE, BLEU. A
ACCOMPAGNEMENT AU CHOIX : POMMES FRITES / POMMES DE TERRE GRENAILLES/ SALADE / LEGUMES.

MAGRET DE CANARD
chou briile, purée d'ail noir et cerises, jus corsé au romarin.

SUPREME DE VOLAILLE,

champignons en persillades, siphon pommes de terre.

TARTARE DE BOEUF CHAROLAIS AU COUTEAU,
condiments / pommes frites / mesclun sur demande.

RIS DE VEAU ROTI,
purée de potimarron, chdtaignes roties, jus au romarin. +2€

RETOUR DE LA CRIEE

risotto au pesto, pousses de basilic

PLAT VEGETARIEN :
Gnocchi, creme réduite parmesan, huile de persil, graines de courge et grenade.
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LAURINE RENOU

CHARIOT DE FROMAGES
3 PIECES : 8,50€ /5 PIECES:10,50€ (DANS LE MENU) /7 PIECES : 12,50€

¥ ST HONORE CHOCOLAT, BISCUIT STREUSEL
TIRAMISU MARRON-CLEMENTINE.
TARTELETTE AU THE MATCHA ET HARICOTS ROUGES.
COULANT CHOCOLAT, GLACE DU MOMENT.
CAFE OU THE GOURMAND.
SOUFFLE GRAND-MARNIER.
A COMMANDER EN DEBUT DE REPAS.
SABAYON AUX FRUITS EXOTIQUES.
A COMMANDER EN DEBUT DE REPAS.

AFIN DE REDUIRE VOTRE TEMPS D'ATTENTE,
NOUS VOUS INVITONS A COMMANDER LES DESSERTS EN DEBUT DE REPAS. MERCI A VOUS.



