LA CARTE

LESENTREES

Tubes d'encornets, chorizo et épinard,
pestode roquette et copeau de parmesan

ccio debar bioauyuzuetail des ours
avecchutney de fenouil al'orange

Filet de boeuf Angus cuitau sel, pickles de carottes,
sorbet savora etjeunes pousses de mesclun

Lerouleau de printemps de cochon mariné Thai, sauce Tekiyaki et légumes croquants
Lefeuilleté de poissons ala Catalane

LESPOISSONS

@

Lefiletde daurade royale cuitala plancha, crémeux alail noir, mini légumes poélés et
crumblealolive

Les StJacques snackées, crémeux d'artichauts a 'huile de noix du domaine des Vernes,
artichaut poivrade grillé, édats de noix et vierge de légumes

Lelieujaune snacké ala plancha, beurre blancala citronnelle et tagliatelles aux courgettes
Leturbot pour 2 personnes

LESVIANDES

(]

Le faux-filet de boeuf Charolais maturé cing semaines et fumé aux épices,
jus corsé et poélée de pommes de terre délicatesse aux épices

Lesris de veau poélés, jus corsé au Porto rouge, oignons grelots et navets glacés

La cdte de veaurot, jus de viande corsé au Whisky, fricassée d'asperges etde pomme de
terre en persillade

La cote de beeuf Irlandaise pour 2 personnes

LESFROMAGES

Assiette de fromages

I

LESDESSERTS

Le Tiramisu revisité a la Pogne de Romans e

Le «Dromois», chou feuilleté de Montélimar sauce caramel
Latarte au chocolat Caraibes, nougatine au Grué et sponge cake noisette

Le café gourmand
Unsupplement pour le café ae Z€ sapplique au Menu

Le Tartare de fraises ala verveine et son émulsion en coque de meringue

Prix net TVA 10 % incluse service compris

14,00€
13,00€
1500€

10,00€
10,00€

21,00€

24,00€

1900€
66,00€

29,00€
26,00€

19,00€
72,00€

12,00€

10,00€

9,00€
11,00€
12,00€

10,00€



STARTERS

uid with chorizo and spinash,
rsgcket pestoand panness%n

Biologic sea bass carpaccio
withyuzuand wild garlic, fennel and orange chutney

Angus beeffillet cooked with salt, carott Ii)ickles,
Savora sorbetand youngleaves of mesclun

Salmon pavé with Noilly Prat, zucchinis caviar with mint and radish pickles

Powl ie with flambéed mushrooms with Cognac, tarragon espuma and young leaves
ofmets%llu%withwalnutoﬂ e BONESP young

o)

FISH

Gilthead fillet cooked ala plancha, black garlic cream, pan fried of small vegetables and olive
crumble

Snacked scallops, creamy artichokes with walnut oil from the Domaines of Vernes,
grilled artichokes, pieces of walnut and vegetables sauce

Grilled tuna steak, vegetables sauce and roasted sucrine with honey
Gilthead for 2 persons

MEAT

Charolais beeftenderloin matured five weeks and smoked with spices,
full-bodied juice and pan fried of delicatesse potatoes with spices

Pan fried of sweetbread, full-bodied juice with red Porto, onions bellsand turnips
Roasted french duck breast with spices, black teajuice and grilled eggplants with parmesan

Irishbeefribfor 2 persons

CHEESE

Cheese platter 2
ey ™

DESSERT

Tiramisurevisited with the Pogne of Romans
«Le Dromois » Montelimar’s puff pastry bun and caramel sauce
Caraibe chocolate pie, nougatine and hazelnut sponge cake

Coffee with dessert selection
Z€onsupplementinthe Menu

Strawberries tartare with verbena and his emulsion inmeringue shell

Net Price VAT 10 % & Service included

14,00€
13,00€
1500€
10,00€

10,00€

21,00€

24,00€

19,00€
66,00€

2900€
26,00€
19,00€
72,00€

12,00€

10,00€

9,00€
11,00€
12,00€
1000€



