MENU BACCARA

PAR PERSONNE

POUR COMMENCER POUR SUIVRE POUR CONTINUER

© Pressé de foie gras, magret °© Brochette de noix de St . pyode fromages d’Auvergne
fumé, pommes Granny Smith, Jacques et gambas, sauce
tuile croustillante vierge, polenta en deux facon

- Tartare de saumon aux herbes ~ ©  Filet de dorade royale poélée,  vpjn Finn Ey noUcEUR
aromatiques, mini brochette accompagne de sa creme de
de St Jacques grillée, roquette crustace au basilic, fondue de . vacherin revisité a [Amarena
légérement citronnée poireaux et risotto et son coulis de fruits rouges

< Auméniére croustillante de ° Carré dagneau pané au . Croustillant chocolat blanc
gambas sur son lit de mesclun muesli, polenta crispy et petits framboise, créme & la praline

legumes rose

© Rafraichie de tourteaux sous . e _
une tuile corail, asperges et ° Quasi de veau poélé, réduction . pojre rétie au vin rouge, creme

bisque corsée thym citron, pomme de terre vanillée
confite, et samoussa tomate
oignon

© Pavé de beeuf poélé, croustil-
lant de sésame, pomme Anna
et mini légumes glacés aux
herbes

BOISSONS

La sélection du sommelier :

« 1/3 bouteille de vin, blanc et
rouge confondus

« 1/2 bouteille d’eau minérale
et un café par personne

Nous vous remercions de composer UN MENU UNIQUE pour l'ensemble
de vos convives ou de laisser notre Chef de cuisine choisir. Il élaborera un
menu adapté pour les régimes alimentaires «spéciaux» (ex. allergie).

Tarifs nets TTC par personne, valables du 1¢ janvier 2018 au 31 décembre 2019 inclus (sous réserve d'évolution de la TVA). Les tarifs sont donnés a titre
indicatif, ils peuvent varier selon les demandes et prestations. Labus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération. L'information
et les allergénes sont communiqués sur simple demande.



