
Le Menu du Midi

Tatin d’oignon et boudin blanc rôti, copeaux de comté

Ou

Velouté de cèpes et châtaignes, tartine de gorgonzola et jambon de pays

Filet de maquereau sur un lit de fondue de chou pommé,
bisque de langoustine

Cuisse de canard confite en parmentier,
jus de bordelaise, jeunes pousses d’endive

Onion and roasted boudin blanc tarte tatin, shavings of comté cheese

Porcini and chestnut velouté, gorgonzola and country ham toast

Mackerel fillet on a cabbage fondue, langoustine bisque

Parmentier of duck confit, bordelaise sauce, young endives

Donut balls, whipped mascarpone cream, blueberry marmalade

Ou

Ou

Billes de beignet, crème mascarpone façon chantilly, marmelade de myrtilles

***

***

Le Chef OLIVOT cuisine chaque détail de votre assiette.
The Chef OLIVOT cooks each detail of your plate.

Formule Entrée-Plat ou Plat-Dessert à 22€ 

Servi uniquement le midi

29 €

Viandes origine France - French meats / Porc Origone Espagne - Pork from Spain
Liste des allergènes sur simple demande - Allergen list on request

Starter-Main Course or Main Course-Dessert formula at 22 €

Vanilla cream, grapefruit segments, meringue, slivered almonds

Crème vanille au siphon, suprêmes de pamplemousse,
meringue et amandes effilées


