
ME
NU

Avr i l

E n t r é e

Avocat  e t  c revet tes ,  sauce cock ta i l ,  

b i l les  de Cognac

Ou
Feu i l le té  d ’asperges  e t  v iande des  gr i sons ,

mousse l ine  ac idu lé

P l a t

Rôt i  d ’agneau à l ’hu i le  de romar in ,  

tapenade ver te  e t  sa  pomme pa i l lasson

Ou 
F i le t  de so le  en rou leau,  réduct ion  de c revet tes ,

zes tes  de c i t ron conf i t s  

e t  son r i so t to  de lent i l les  cora i l

d e s s e r t

R iz  au la i t ,  

ra i s ins  de Cor in the mar inés  au rhum 

et  sa tu i le  aux  amandes

Ou  
Mousse choco lat  b lanc e t  no i x  de coco ,

cœur  f ru i t s  de la  pass ion

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.

38€


	Avril
	Entrée
	Avocat et crevettes, sauce cocktail,  billes de Cognac Ou Feuilleté d’asperges et viande des grisons, mousseline acidulé

	38€
	Plat
	Rôti d’agneau à l’huile de romarin,  tapenade verte et sa pomme paillasson Ou  Filet de sole en rouleau, réduction de crevettes, zestes de citron confits  et son risotto de lentilles corail


	MENU
	dessert
	Riz au lait,  raisins de Corinthe marinés au rhum  et sa tuile aux amandes Ou  Mousse chocolat blanc et noix de coco, cœur fruits de la passion
	RESTAURANT PANORAMIQUE



