mise & jour jeudi 28 mars 2024 Menus a titre d'exemple, peuvent varier quotidiennement

ERUC PXa

LAMELOISE
printemps 2024

Omble fumé aux sarments de vigne, bouillon de pommes de terre & cresson

Créme de |'Etrez & oxalis

Tourteau & rouget, lamelles de champignons bruns

Crémeux de foie gras | pleurotes & boutons acidulés | pomelo | huile de cassis
ou

Chou-fleur & caviar "Kaviari", langoustine | cazette du Morvan

Oeuf mimosa | lait de chou-fleur caramélisé

Saint-Pierre, céleri & moutarde en grains

Sabayon a l'oursin | cédrat & mache

Saint-Jacques & asperges vertes, tarte fine | soufflé de Saint-jacques

Beurre monté au Crémant de Bourgogne & sureau

Bouillon d'oignons, ravioles au Comté & Vin Jaune

Agneau de lait, roti au pralin d'ail | carottes des sables & navets

Ail noir | jus parfumé au safran des Aulnes

ou

Ris de veau, cuit dans une brioche | topinambour confit au beurre de foin

Gel de cassis | jus au parfum de pain d'épices & sauge

Fromages de Bourgogne & Franche-Comté

Confitures | miel de chataignier
(supplément)

Mignardises

Pommes, arlettes croustillantes & créme vanillée

Sous un voile, pommes confites au romarin | jus caramélisé & déglacé au cidre élevé en fit
ou

Agrumes, sur une feuille de meringue | créme citron au beurre de ['Etrez

Pate sablée & mélisse | orange givrée

Tourteau & rouget, saint-pierre, ris de veau, agrumes
Tourteau ou chou-fleur caviar, saint-pierre, agneau ou ris de veau, pommes ou agrumes

Tourteau ou chou-fleur caviar, saint-pierre, saint-jacques, agneau ou ris de veau, pommes ou agrumes

Le menu dégustation 4 plats est proposé jusqu'a 13h30 au déjeuner et 21h00 au diner

Accord Mets & Vins Menu de l'instant : 420€ - Menu Dégustation 3 plats : 465€
Accord Mets & Vins Menu Dégustation 4 plats : 560€

Prix nets, exprimés en euros, service 12.9% sur le montant HT, TVA 10% compris
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Menus a titre d'exemple, peuvent varier quotidiennement

CRAUC PACO

LAMELOISE

Menu du dejeuner

Menu servi a ['heure du déjeuner, aux réservations individuelles uniquement,
sauf jours de fétes, veilles jours de fétes & évenements

Omble fumé aux sarments de vigne, bouillon de pommes de terre & cresson
Creme de ['Etrez & oxalis

Asperges vertes & blanches, crues & cuites | saumon mi-cuit | houmous
Lait fumé aux sarments de vigne | nectar d'herbes printanieres

Boeuf de Charolles & escargots gros-gris, petits-pois | blettes & morillons
Condiment persil & ail des ours | jus aux sucs de vin rouge & réglisse

Mignardises

Chocolat & poire Williams, glace a la biére de Bourgogne

Poire Williams crue & caramélisée | sauce chocolat & cardamome verte

Menu 130€

ORIGINE DES VIANDES : FRANCE

Les plats faits maison sont élaborés sur place a partir de produits bruts.

Ils sont soumis aux variations d'approvisionnement du marché et peuvent, par conséquent, nous faire défaut.

Les Maitres d'hétel sont & votre disposition pour la sélection de votre repas en cas de restrictions alimentaires ou d'allergies.
Les informations relatives aux allergénes dans nos cartes peuvent étre consultées a I'accueil du restaurant

Tout changement dans les menus conduit a un supplément minimum de 35€
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