
Suggestions du jour

Entrées :

Foie gras de canard à la pistache, chutney de coing…35

Plats :

Coronita de cochon Duroc de Battallé, poêlée de rattes,
sauce au poivre…34

Desserts :

Millefeuille à la vanille et fruits rouges…12

Crêpes suzette, glace vanille…12

Le Flan pâtissier à la vanille de Madagascar, la recette
classique du Chef Fabrice Bonnot…12

Prix nets en euros, tva à 10 % incluse et service compris.



Sugerencias del día

Entradas :

Foie gras de pato con pistacho, chutney de membrillo...35

Platos :

Coronita de cerdo Duroc de Battallé, patatas alevines a la
plancha, salsa a la pimienta…34

Postres :

Milhojas con vainilla y frutos rojos…12

Crêpes suzette, helado de vainilla…12

Flan de hojaldre de vainilla de Madagascar, receta clásica del
Chef Fabrice Bonnot…12



Suggestions of the day

Starter :
Duck foie gras with pistachio, quince chutney…35

Main course :

Coronita of Duroc de Battallé pork, pan-fried fingerling
potatoes, pepper sauce…34

Dessert :
P

Millefeuille with vanilla and red fruits…12

Crêpes suzette, vanilla ice cream…12

Madagascar vanilla pastry flan, Chef Fabrice Bonnot’s classic
recipe…12



Suggerimenti del giorno

Antipasto di giornata :

Foie gras d'anatra con pistacchio, chutney di mele cotogne...35

Piatti :

Coronita di maiale Duroc de Battallé, patate fritte in padella,
salsa di peperoni…34

Dessert:

Millefoglie alla vaniglia e frutti rossi...12

Crêpes suzette, gelato alla vaniglia…12
Sformato di pasta alla vaniglia del Madagascar, ricetta

classica dello chef Fabrice Bonnot…12



Tipp des Tages

Saal :

Entenleber mit Pistazie, Quitte Chutney...35

Gericht :

Coronita vom Duroc de Battallé-Schweinefleisch, Bratkartoffeln,
Pfeffersauce…34

Dessert :

Millefeuille mit Vanille und roten Früchten…12

Crêpes Suzette, Vanilleeis…12

Madagaskar-Vanillegebäck-Flan,
das klassische Rezept von Chefkoch Fabrice Bonnot…12


