
 

 

 Menu Marguerite Chabert  80 ,00€  

Accords mets et vins : 3 verres 42,00€ / 5 verres 70,00€ 

 

 Huitre de la famille Boutrais et le bœuf Charolais en un tartare sur une gelée pot au feu et 
coquillages sur une pulpe de topinambours, écume de café  

()()()()() 

Endive braisée et rôtie 

Condimentée à la truffe, praliné aux noix et comté  

()()()()() 

Rouget de pêche côtière rôti aux sucs d’une bouillabaisse, 
Jeune fenouil et pomme fondante farcis d’une crème d’oursin 

()()()()() 

Volaille de Bresse excellence Miéral pochée sauce Albufera  

Légumes pot au feu glacés au beurre de truffe  

()()()()() 

Comté 24 mois râpé, mousse de lait et noisette 

(Chariot de fromages, supplément 15,00€) 

()()()()() 

Soufflé à la vanille Bourbon et Grand Marnier autour de la pomme  

OU 

Chocolat d’Origine Saint Domingue et agrumes, vinaigrette mandarine  

et glace chocolat mandarine   

OU 

Notre interprétation d’un Mont Blanc aux châtaignes Aubenas et cassis 

 

Menu servi pour l’ensemble de la table 

Pour le confort et le respect de notre équipage, les services débutent : 

Au déjeuner de 12h15 fermeture16h00, au dîner de 19h45 fermeture 00h00. 

Merci de votre respect et compréhension  

 


