RESTAURANT ou FORT
UNE EXPERIENCE UNIQUE ET SURPRENANTE

WVOUSATTENDS ... AU'CEUR D’UNISHIE
HISTORIQUE PLEIN DE CARACTERE

DU LUNDI AU SAMEDI
LE MIDI UNIQUEMENT

TARIF SAISON 2026 2027
VALABLE DU IER AOUT 2026

AU 31 JUILLET 2027
of /"?ﬁjf 04'/ j/‘ow

Menu complet, choix identique pour tous les convives, minimum 20 personnes sur reservation
Si choix a la carte (+5€ / pers)

26€50¢

compris :
par person"® p

1 verre de vin/pers et café

I ENTREE

 Salade de mozzarella de Bufflonne
Bleu Blanc Ceeur a l'huile d'olive
parfumée a la truffe agrémentée
selon les produits de saison

e Salade de gésiers tiedes, noix et
tomates cerises

e Suggestion du mois : voir tableau
joint
I PLAT

e Parmentier de canard revisité

o Volaille fermiere aux gambas

¢ Suggestion du mois : voir tableau
joint
I DESSERT

e Tarte fine aux pommes, glace a la
vanille

e Creme brulée (aux eufs et lait bleu
blanc ceeur)

e Suggestion du mois : voir tableau
joint

29€90 C compris : 1 verre daccueil,
par personne 1 verre de vin/pers et café

ENTREE

Aumoniere cabécou gambas

Salade d'@uf poché aux éclats de
foie gras

Déclinaison autour du saumon perles
de citron

1 PLAT

Tartare de saumon, mousse lactée, avocat,

frites a la graisse de canard

Cassolette océane crustace, colin sauce
forestiere et risotto parmesan

Confit de canard et son gratin dauphinois
a la mozzarella petits legumes

I DESSERT

Entremet passion, coupe ananas frais
Profiteroles maison a la glace
artisanale

Moelleux au chocolat cceur coulant
et sa poire pochée au miel

37€90 ¢

3 compris : 1 verre daccueil,
par person”

1 verre de vin/pers et café

| ENTREE
« Creme brulée foie gras, tapas de
magret seché
 Carpaccio de St Jacques
¢ Entrée dinatoire : 5 bouchées salées
par personne

| PLAT
 Filet de St Pierre aux morilles
e Pavé de veau Bleu Blanc Coeur
forestier
e Tournedos de magret de canard
sauce facon Rossini

I DESSERT

e Moelleux chocolat blanc caramel
beurre salé noisettes

e Cheesecake spéculoos, fruits rouges

 Café ou thé gourmand

0‘ Q, R maran
Sur demande adaptation régimes alimentaires et allergies, en retour du marche par la Cheffe -
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