Menu Féte des meéres

Mise en bouche

* %k %k k

Marinade de saumon de fontaine
aux fines herbes
et sa déclinaison d’asperges vertes

%k 3k 3k %k

Filet de boeuf, caramel d’agrumes,
jus relevé aux baies roses

% 2k %k %k

Tarte au citron a ma fagon

* %k %k %k

Mignardises

55€

L'"UNISENS

RESTAURANT PAR TARIK MEZRI-CHARMASSON




Menu Emotion

Mise en bouche
sekosksk
Ravioles de gambas sauvage, crémeux champignons
Ou
Cromesquis de beeuf confit et son émulsion d’ail
fekkek
Filet de beeuf grill¢ a la plancha et son jus corsé
relevé au thym
Ou
Demi homard breton, tarte fine d’oignons noisette sur son lit d’agrume
et sa bisque
sekosksk
Do6me chocolat fraise
Ou
Entremet abricot
sekosksk
Mignardises

65€



Menu Gourmand

Mise en bouche
skeskskek
Ravioles de gambas sauvage, crémeux champignons
Ou
Cromesquis de beeuf confit et son émulsion d’ail
skoskoek
Filet de bar, asperges vertes et son émulsion citron romarin
Ou
Supréme de volaille de Vagnas r6ti au beurre noisette
jus relevé au thym

skekskosk

Dome chocolat fraise
Ou
Entremet abricot
skoskoskek
Mignardises

55€



La Carte

Les entrees :

Ravioles de gambas, crémeux champignons

Cromesquis de joue de beeuf confit et son émulsion d’ail

Les plats :

Filet de bar, asperges vertes et son émulsion citron romarin

Supréme de volaille de Vagnas roti au beurre noisette
et son jus relevé au romarin

Déclinaison de fromages :

Les desserts :

Dome chocolat fraise

Entremet abricot

18€

18€

27€

27€

10€

12€

12€
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