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Mernu Augusta

PREMICES

MISE EN BOUCHE

MOSAIQUE D'ASPERGE DE LA DROME *

Aspergcjhmée au bois d’omngcr,feuillc de nori, sauce maltaise orange sang.

ou

TARTELETTE CHEVRE ET CRABE

Tartare de crabe et chévre fraz’s, gclc‘e ala pomme granny smith ct(gc[ kalamansi.

POISSON (SELON ARRIVAGE) EN FARCE F/NE

Poisson cntic;‘f&rccﬁnc de poisson et pefits Zégumcs, Jus anisé, huile d’herbes et (gcl d ‘agrumes.

MEDAILLON FILET DE BOEUF *

Filet de Bocufmit au beurre mousseux, Salsg,'fi au cqfc' décliné en p]usieursﬁzgons, jus corsé.

PETITE TARTE ANANAS

Ananas corg/}'l et mariné a la verveine et miel, (Qanachc chocolat blanc vanillé, glace miel.

ou
AUTOUR DE LA CACAHUETE

Tuile de chocolat, créme mousseline cacahuéte, caramel beurre salé, gel amaretto, sorbet fromage blanc.

MIGNARDISES

SUPPLEMENT FROMAGE : +13 EUROS
* SUPPLEMENT TRUFFE MELANOSPORUM (SAINT-PAUL-TROIS-CHATEAUX) : 2 EUROS LE GRAMME

Entrée - Poisson ou Viande - Dessert 59
EUROS
ou
Entrée - Poisson - Viande - Dessert 75
EUROS




