
ME
NU

J E U D I  8  M A I  2 0 2 5

Spaghet t i  de se iche e t  courget te  jaune conf i te

f ro ide ,  jaune d ’œuf  conf i  au thym,  p ick les  de

courget tes  jaunes  e t  v ina igre t te  a igre -douce

P L A T
F i le t  m ignon de bœuf  mar iné à l ’hu i le  d ’o l i ve  e t

au v ina igre  de Xeres  pu i s  gr i l lé ,  o ignon doux  des

Cévennes  conf i t ,  poudre d ’o ignons ,  pommes de

ter re  ra t tes  conf i tes  e t  jus  rédu i t

D E S S E R T
Rel ig ieuse au cacao,  pra l in  de no i se t tes

et  éc la t  de no i se t tes  to r ré f iées

RESTAURANT PANORAMIQUE

Toutes nos v iandes sont  d ’or ig ine f rançaise ou de l ’Union Européenne.  
Pour  p lus de renseignements,  se référer  au mai t re d ’hôtel .  
La l is te des al lergènes est  à  d isposi t ion sur  demande.

80€

E N T R É E

Eaux  Ev ian & Bado i t  sur  tab le

Mar ius  B lanc " Ter re t -  Verment ino " Maison Chapout ie r  

Côtes  du Rhône Rouge "Bel le ruche" Maison Chapout ie r

Café e t  son napol i ta in  Vo i s in

B O I S S O N S

Menu gast ronomique s igné du Chef  F lorent  

Pou lard -  res taurant  Mons ieur  P .  (Lyon 2).

Préparé e t  serv i  par  Magner  -  le  moment  M.


