
SOIREE MISTINGUETT
Revue à Grand Spectacle “Féerie” - 1/2 Bouteille de Champagne - Dîner
The Great Spectacular Show “Féerie” - 1/2 Bottle of Champagne - Dinner

Menu

Thon Saku en Tataki, Chutney de Betteraves Acidulées, Coiffé Décoiffé de Betteraves Multicolores
Saku Tuna in Tataki, Tangy Beetroot Chutney, Multicolored Beetroot Salad

ou / or

Persillé de Lapin de Vendée, Gelée aux Herbes Fraîches, Quenelle de Pesto de Cornichons
Rabbit Terrine with Fresh Herbs in Aspic, Quenelle of Gherkins Pesto

 

Filet de Merlu Cuit sur la Peau, Riz Vénéré, Emulsion au Vieux Parmesan
Fillet of Hake Fish Cooked on its Skin, Black rice, Aged Parmesan Emulsion

ou / or

Suprême de Volaille Fermière Rôti au Citron, Fricassée de Légumes de Saison, Jus à l’Estragon
Breast of Farm Chicken Roasted with Lemon, Mixed Seasonal Vegetables, Tarragon Jus

 

Charlotte aux Poires, Crème Bavaroise Vanille
Pear Charlotte, Bavarian Cream with Vanilla

ou / or

Saint Honoré Tout Chocolat, Noix de Pécan Caramélisées
Saint Honoré Cake, Caramelized Pecan Nuts 

Menu imaginé et orchestré par notre Chef David Le QUELLEC
Menu imagined and orchestrated by our Chef David Le QUELLEC

Valable du 20 septembre 2019 au 20 mars 2020 - Valid from September 20, 2019 to March 20, 2020

Les plats « fait maison » sont élaborés sur place à partir de produits frais.
The homemade dishes are prepared on the spot with fresh products.


