CARTE DINER

Service de 19.30a 21.30

Raviole ouverte de homard, potirons concassés, bisque de homard
fricassée de légumes, poutargue

Boeuf Charolais au sel, racines acidulées, escargot a I'ail et au persil

Entrée du jour

Turbot roti au beurre, bouchons de patate douce, cacahuetes et vinaigrette
de pamplemousse herbacée

La sole petit bateau en vapeur douce, creme de chou-fleur, beurre noisette monté au caviar

Poisson du jour

Volaille fermiére de I’Ain en ballotine, fricassée de sot-I'y-laisse et racines, mousseline de
volaille au Lard de Colonnata et chataignes, sauce blanquette de poule infusée aux cepes

Filet mignon de veau en viennoise de persil, crémeux de racines de persil roties au beurre
croquettes de pomme de terre au beaufort, truffe noire

Viande du jour

Sélection de fromages de nos régions

Moelleux au chocolat coeur coulant sans gluten, glace “vanille bourbon bio”
Soufflé chaud du Grand Cceur au Grand Marnier et son sorbet mandarine

Chariot de desserts

Prix nets TTC - Service compris

Euros
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25



DINNER MENU

Service from 7.30 pm to 9.30 pm

Euros
Lobster ravioli, crushed pumpkin, lobster bisque, vegetables, bottarga 44
Charolais beef with salt, roots, snail with garlic and parsley 40
Starter of the day 30
Roasted turbot in butter, sweet potatoes, peanuts and grapefruit dressing 62
Steamed sole fish, cauliflower cream, browned butter with caviar 68
Fish of the day 50
Farm poultry, “sot-I'y-laisse” and roots, poultry mousseline with Colonnata bacon and 54

chestnuts, chicken sauce infused with ceps mushrooms

Veal filet mignon, creamy butter-roasted parsley roots, beaufort cheese potatoes, black truffle 58

Meat of the day 50
Selection of cheeses from our regions 25
Soft gluten-free chocolate cake, bourbon vanilla ice cream 28
Grand Coeur Grand Marnier hot soufflé with tangerine sorbet 28
Desserts from the trolley 25

Prix nets TTC - Service compris



