BATEAUX | ()= MENU PRESTIGE
~= MOUCHES o

APERITIF
Coupe de Castel Mouche (12,5 cl) & Amuse-bouches

ENTREE / STARTER
Bloc de foie gras de canard, abricots confits au miel

Chiffonade de pastrami de veau, canapota d'aubergine, courgette et poivron rouge
Tartare d'écrevisses sauvages, gel de carapaces, vinaigrette piquillos
Saumon fumé au bois de hétre, salade d'épinards et fenouil

’ Blinis de lentilles corail, houmous de petit pois et légumes confits

PLAT / MAIN COURSE
Pavé de quasi de veau Limousin cuit a la plancha, Polenta frite, jus de viande

Echine de cochon rouge de castille confite, pommes Grenaille en cocotte, jus poivré
Joue de lotte rétie « Origine francaise », minestrone de légumes, bouillon au basilic thai
Queues de gambas marinées, chou pack choi, coulis d'oignon rouge

’ Spaghetti “Konjac”, légumes de saison et coulis de tomate

FROMAGE OU DESSERT / CHEESE OR DESSERT
Petit Saint Faron, fromage de Meaux

Tarte sésame noir a la fleur d'oranger, coulis de fruits rouges
Entremet vanille, confit de fraise au poivre de Sichuan
Mousse glacée et compotée de rhubarbe, crumble de blé noir

Le tout chocolat
CAFE OU THE / COFFEE OR TEA
BOISSONS / DRINKS
« Parallele 45 » - Paul Jaboulet Ainé - AOC Céte du Rhone
« Les Abeilles » - Jean-Luc Colombo - AOC Cote du Rhéne

(1 bouteille pour 2 personnes, carte sans alcool sur demande
ou 2 softs (25/33 cl) par personne

1 bouteille d’Evian ou Badoit (11) pour 2 personnes

# Végétarien / vegetarian

(Toute autre demande sera en supplément)
Quantité des mets limitée chaque jour pour assurer la fraicheur, sauf commande spéciale sous 72 heures
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Ouvert tous les jours /





