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Menus proposés le jour de la fête des mères avec choix possible sur place le jour même 

Menu Gastronome - Prix net 55 € 

 

Trilogie de mises en bouche de saison 

Au choix : 

- Aumônière de homard aux légumes croquants aigres-doux,  

vinaigrette aux herbes du jardin, petit mesclun 

- Velouté d’asperges et son tartare, queues de langoustines au beurre de Bresse 

- Escalope de foie gras de canard de la ferme de Limagne poêlée, chutney à la rhubarbe, 

nectarine à la cassonade, jus de veau et balsamique de l’huilerie Beaujolaise  

_______ 

Au choix : 

- Blanquette de noix de coquille Saint-Jacques à la crème de AOP d’Etrez 

- Tournedos de lotte dans une feuille de lard fermier, sauce suprême  

- Filet de Bœuf Charolais poêlé, purée et cœur d’artichaud, jus corsé 

- Filet de veau du Ségala en rôti, légumes printaniers, jus à la crème et aux morilles 

_______ 

Au choix : 

- Plateau de fromages frais, secs & affinés  

- Fromage blanc à la crème  

_______ 

- Fraises « à la cardinale » et en pana cotta, crème de Bresse à la menthe fraiche 

_______ 

- Moment de délices gourmands & ses petits fours 
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Menus proposés le jour de la fête des mères avec choix possible sur place le jour même 

Menu Détente - Prix net 73 € 

 

Trilogie de mises en bouche de saison 

Au choix : 

- Aumônière de homard aux légumes croquants aigres-doux,  

vinaigrette aux herbes du jardin, petit mesclun 

- Escalope de foie gras de canard de la ferme de Limagne poêlée, chutney à la rhubarbe, 

nectarine à la cassonade, jus de veau et balsamique de l’huilerie Beaujolaise  

_______ 

Au choix : 

- Velouté d’asperges et son tartare, queues de langoustines au beurre de Bresse 

- Blanquette de noix de coquille Saint-Jacques à la crème de AOP d’Etrez 

_______ 

- Sorbet cerise et sa tombée de Guignolet Kirsch de la maison Cartron 

_______ 

Au choix : 

- Tournedos de lotte dans une feuille de lard fermier, sauce suprême  

- Filet de Bœuf Rossini, race Charolaise  

- Filet de veau du Ségala en rôti, légumes printaniers, jus à la crème et aux morilles 

_______ 

Au choix :   - Fromage blanc à la crème 

- Plateau de fromages frais, secs & affinés  

______ 

- Fraises « à la cardinale » et en pana cotta, crème de Bresse à la menthe fraiche 

_______ 

- Moment de délices gourmands & ses petits fours 
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