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- Restaurant -
Menu
| . | - “Entrée, Plat, Dessert” I
/“Three-course meal”/,
- .\ $per person_~~

Entreec — orarter

Poitrine de porc mijotée aux herbes, pomme fondante & sauge
Herb-roasted pork belly with apple and sage

Moules en escabeche, safran doré & zestes d'agrumes
Mussel escabeche with saffron, fennel and citrus, horseradish cream

Croquette fondante de boeuf confit & raclette

Slow-cooked beef brisket and raclette croquette, served with smoked mayonnaise, cornichon & micro herb

Plar de résistance - (Iiain

Filet de boeuf, pomme Anna croustillante & beurre rouge
Beef eye fillet, crisp potato Anna, beurre rouge and baby onions glazed in port wine

Poisson du jour, fondue de poireaux & beurre blanc citronné

Delicate fish with leek fondue, crisp leek and lemon beurre blanc

Filet de canard, betterave rotie, rhubarbe et mures
Duck breast with beetroot, rhubarb and blackberries

bessert

Glace au Nougat, éclats de Pistache & Fruits rouges

Frozen nougat with pistachio and seasonal berries

Panna cotta au chocolat au lait, coeur passion { feuillantine croquante

Milk chocolate panna cotta with chocolate feuillantine and passionfruit-chocolate ice cream

Parfait Dulce de Leche, Figues confites, Noix & Fleur d'oranger
Dulce de leche parfait with malt crémeux, port-poached figs, orange blossom ice cream, candied
, ‘! walnuts and coconut-lime sponge AR






