Biorwrenie
awe Quatre Saigons

Viows vous inwitons & vivre une expérience gastronomique unigue,
ovw chague ditaill est pensé powr sublimer votre repas.

Laiscez—~vous @wo@r par notre Clhef et gon W@d(’)’wg des menms nspirés,
congus avee des produits frais, locawc et de saison,
magnifiés par Cocr passior et lwr savoirfaire.
Afin de garantir une epérience armonieuse et un service uide,
nous vous recommande de choisir wn menw unigue
powr Corveernble, dos corwives diwne meme talbly.

Verngez é@ofwmntdnam W&v VoS aﬁ@@f@wg ot idolerance alimentaire,
Afin que nous puissions adapter nos préparations o vos besoins spécifigues.

Avee passion et eréativité, notre Chef aura lo P&IW de compoger
POUr VoS Comuse—bouche et los mignardises selon b marche du jour.

Viows vous soubhaitons wn movnent aﬁ'@cwp%wh dars nofre maigor.

Chef Ardonio @emro@ Quirtanilla
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Le Tomate estivale
Tomates travaillées de différentes facons,farcie d'un fromage de brebis de Dullin,

bouillon frais, carpaccio, vinaigre et sorbet gaspacho.

L’Artichaud Gourmand
Artichaut poivrade farci facon paysanne, accompagné d'un siphon gourmand.
Rosace d'artichaut, émulsion d’artichaut grillé parfumée a la citronnelle.

Le Tartare de boeuf & huitre pomme

#Tartare de beeuf accompagné d'huitre ouverte a la minute,

assaisonnement pomme.

PLATS
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L’Omble Chevalier

Filet Omble chevalier confit, caviar d'aubergine, accompagnés d'un tian d'aubergine
et oignons grillés, servis dans son bouillon.

Le Sandre nacré

Filet de sandre réti, sauce vierge de tomates, sabayon acidulé,

accompagnés de différentes courgettes grillées.

Le Veau de St Alban de Montbel

Ballotine de veau réti, jus de viande corsé, raviole de veau servie dans un bouillon pot au feu.

Le Ris de Veau
Noix de ris de veau réti puis caramélisé au jus de viande, tartelette de petits pois carottes

La Volaille de St Béron
Volaille cuite a basse température ,sauce Albufera, accompagnées de pleurotes locaux

et champignon du moment, petites pommes de terre nouvelles.

Le plat végétal du Chef
Jar

dinieres de [égumes, copeaux, pickles, émulsion barigoule et trio de purées.

DESSERTS
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Le Chocolat noisette
Duo de chocolat noir et chocolat noisette glacé au café et tuiles croustillantes chocolat.

L’Abricot thé jasmin
Tuile croustillante, abricot réti, creme diplomatea la vanille, sauce et sorbet abricot-thé jasmin.

La Fraise verveine
Emulsion vanille, brunoise de fraises, créme diplomate verveine, sorbet fraise-verveine.

Vergez ¢ nous W\afw VoS aﬁ&x@wg ot indolerances

Pen W Yo Waracises tmoutarae £ cout A
gluten fruit a coque “ lait arachides | moutarde = ceuf fruit de mer végétarienne

14,50 €

15,50 €

17,00 €

31,00 €

29,00 €

31,00 €
33,00 €

28,00 €

24,00 €

12,50 €
12,50 €

12,00 €



NOS MENUS

Laissez—vous gui ar nofre Clhhef et son équipe
o travers dos menus inspirés, m Y;m des produits fm'g%)o et de saigon,
sublimés par lur passion ot bowr savoir—faire.

MENU DECOUVERTE  as00e MENU DEGUSTATION sso0¢

Trois temps Quatre temps

Amuse-bouche Amuse-bouche
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. LArtich rman &I
Le Tomate estivale i’ ric auc{ 2 a o
L — Artichaut poivrade farci fagon paysanne,
Tomates travaillées de différentes facons, accompagné d'un siphon gourmand. Rosace d'artichaut,
farcie d'un fromage de brebis de Dullin, émulsion d'artichaut grillé parfumée a la citronnelle.
bouillon frais, carpaccio, vinaigre et sorbet gaspacho.
AXKXXK %
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La Volaille de St Béron N/ Le Sandré nacré

Filet de sandre roti, sauce vierge de tomates,

Volaille cuite a basse température ,sauce Albufera, sabayon acidulé, accompagnés de différentes courgettes grillées.

accompagnées de pleurotes locaux
et champignon du moment,
petites pommes de terre nouvelles.

KEXXKXX

ou Le Veau de St Alban de Montbel
Ballotine de veau réti, jus de viande corsé,
; L’ raviole de veau servie dans un bouillon pot au feu.
Le plat végetale du Chef

Jardiniéres de légumes, copeaux, pickles, FREHAK \
émulsion barigoule et trio de purées. }% & ﬁ

Le Chocolat noisette
FRRRE \ Duo de chocolat noir et chocolat noisette
L'Abricot thé jasmin L %{ bo) glacé au café et tuiles croustillantes chocolat
Tuile croustillante, abricot réti, creme diplomate |
ala vanille, sauce et sorbet abricot-thé jasmin.
ou Sélection de fromages locaux selon arrivage
de la Cooperative laitiere d’Ayn - Dullin.
Sélection de fromages locaux selon arrivage RRERE
de la Cooperative laitiere d’Ayn - Dullin. . .
evenen Mignardises
Mignardises
ﬂ%ﬁé@f %&Jﬁm %@ vous W ot wn gervice Huide, notre Clef recommande
rar JOU bahirse o chaisiv wn menwn unigue powr Censemble

et ls migrardises. dos comvives dlune mime tobl,

Vengez ¢ nous Wﬂ&x Vos aﬁ@ef@wg ot infolorances
Poten Wi o Yiae Wrarncises N mourrte & s B temer 9
gluten fruit a coque W lait arachides | moutarde @ ceuf  ® fruit de mer végétarienne




MENU PLAISIR 69,00 €

Cing temps

Amuse-bouche

RRXHRHNH*

Le Tomate estivale i’

Tomates travaillées de différentes facons,
farcie d'un fromage de brebis de Dullin,
bouillon frais, carpaccio, vinaigre et sorbet gaspacho.

KAXKXXX

Le Tartare de boeuf & huitre pomme 'ﬁ:

Tartare de boeuf accompagné d'huitre ouverte a la minute,
assaisonnement pomme.

HAXXKXX

L’'Omble Chevalier

Filet Omble chevalier confit, caviar d'aubergine,
accompagnés d'un tian d'aubergine et oignons grillés,
servis dans son bouillon.
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Le Ris de Veau

Noix de ris de veau roti puis caramélisé au jus de viande,
tartelette de petits pois carottes

REXKRKN¥

\
La Fraise verveine X{ L

Emulsion vanille, brunoise de fraises, creme
diplomate verveine, sorbet fraise-verveine.

HAXKXKX

Mignardises

~

Accords mets & vin

Dégustez notre sélaction. do vin,
Hakboréie en ]oa)rtumﬂ'at

MW()«/WV\OSP

Accord en 2 temps 16,00 €
Formule de 2 verres de 12 cl

Accord en 3 temps 21,00 €

Formule de 3 verres de 12 cl

Accord en 4 temps 26,00 €

Formule de 4 verres de 12 cl /

Tous nos desserts et@&cu sont faides maigon
ot dressés o ( assiotte,

w pew dattende est nécessaire.

MENU DEJEUNER

En semaine du mercredi au vendredi midi uniquement

Notre menu du jour n’est pas disponible pendant les fétes,
jours fériés et grandes vacances

Menu gourmet Entrée + plat + dessert 28,50 €
Entrée + plat 22,50 €
Plat + dessert 22,50 €
Plat 18,50 €

MENU ENFANT ¢ 1350€

(Jusqu’a 10 ans)

Aiguillettes et boulettes de poulet pané
aux graines accompagnées de pommes
de terre grenailles

Boule de glace au choix

MENU BEBE 8,00 €

(Jusqu’a 2 ans)

Poisson et purée de [égumes
selon la saison

FROMAGES 8,00 €

Sélection de fromages locaux selon arrivage
dela Cooperative laitiere d’Ayn - Dullin

Coupres DE GLACES

1 BOULE 3,50 €
2 BOULES 6,00 €
3 BOULES 8,00 €
SUPPLEMENT CHANTILLY 1,50 €
SUPPLEMENT CHOCOLAT 1,50 €

Sélection de glaces du maitre artisan glacier
La Turbine a Saveurs

Vanille de Madagascar, Chartreuse verte,
fruits rouges, citron jaune, chocolat, fraise, café

Vows orivileon los circwits
couftg }o{@z/?fui\; proo?w’ts

Vos @a@wn@s gonb met bio ot frais



