Menu L’Essentiel sse

L’envie de revisiter une entrée ou un plat proposé a la carte - Supplément de 6 €

Les Entrées

Ggoza de légumes, boui”onjaponais au yuzu

(Sésame - gluten - sczja —ail)
= D

(Couteaux gratinés au beurre Persi“é

( Coqui”age - g[uten - lactose )

Les Plats

Dos de cabillaud nacré, beurre blanc au vinjaunc et ceuf de cabi”aud,

Palet de risotto parmesan frit
(Poisson - lactose - sulfite )

= O

Supréme de Pintade “| abel rouge (Challans” cuit en basse température,

patate douce et légumes d’été,jus de volaille reduit

(] actose - sulfite)

L.es Desserts

Lcs 4 citrons, mousse légére au yuzu, crumble au citron vert, sorbet citronjaune, combawa

( Lactosc ~ g[uten - Fruits a coque )
— O

Deélice chocolat - vanille -

Crumble chocolat, siphon chaud chocolat - vanille, tuile et éclat de chocolat, glace vanille

( Ocmcs - lactose - glutcn ~fruits a coque )

PRIX TTC, TVA 10%, SERVICE COMPRIS - VIANDES D’ORIGINE FRANCAISE
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