TABLEAU DE PRESENCE DES ALLERGENES - menus
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Les entrées froides :

Salade aux noix de pétoncles, marinade au basilic, gingembre frais et légumes croquants

Foie gras de canard de la ferme de Limagne au Chardonnay « vendanges d’automne » du domaine des Arbins,
péche rotie a la cassonade et toast brioché

Aumoniere de Homard bleu et ses légumes croquants

Tartelette au parmesan, pipérade de légumes et chévre frais ferme de I'espoir

CEuf parfait « plein air », gaspacho de petit pois a la truffade

Les entrées chaudes :

Escalope de foie gras poélée, brioche feuilletée au sirop d’érable, réduction au vinaigre balsamique

Nage de coquillages, moules de Bouchot, palourdes et coques sauce et tuile homardine

Les poissons :

Filet de sandre de la Drome & son beurre « Etrez » noisette aux amandes

Blanquette de Homard bleu, julienne de Iégumes et sauce a la creme de Bresse

Filet de dorade cuit sur la peau sauce vierge

Les viandes :

Cote de veau frangaise en deux cuissons, jus aux girolles

Filet de boeuf francais race charolaise poélé,réduction de Beaujolais-Villages aux agrumes et son pruneau

Filet de Boeuf race Charolaise Rossini

Cuisse de canard de la ferme de Limagne aux olives sauce provencale

Ris de veau braisé basse température, poélé au beurre,flambé au cognac, creme Etrez saveur forestiere

Les patisseries :

Pavlova, péche pochée au vin rouge, chantilly a la feve de Tonka, gelée de vin et son sorbet péche de vigne

Choux craquelin a la creme AOP de Bresse aux framboises

Mille feuilles aux fraises, sorbet citron basilic

Mi-cuit au chocolat grand cru, coeur coulant au praliné et sa boule de glace vanille

créme glacée

créme glacée a base de fruit a coque

sorbet

] HEEE 111:_.
| =




