LE RABELAIS

FORMULE A 54€
ENTRéE / PLAT / FROMAGE OU DESSERT

FORMULE A 60€

ENTREE / PLAT / FROMAGE ET DESSERT
EAU DE DEGUSTATION PETILLANTE OU PLATE « CRYO » COMPRISE DANS LA FORMULE (EAU SURFILTREE)

ENTREE 19€

FRICASSEE D’ASPERGES VERTES, COPEAUX DE JAMBON BELLOTA, AMANDE ET CITRON.
=)

CARPACCIO DE DENTI, VIERGE DE PIQUILLOS ET D’ANANAS.
=)

VELOUTE CREMEUX D’ARTICHAUTS, ESCALOPE DE FOIE GRAS POELEE ET DERNIERES TRUFFES

DE SAISON.
=)

ASPERGES BLANCHES ROTIES, SABAYON A L’ORANGE SANGUINE, PISTOU D’OXALIS
(TREFLE DES MONTAGNES)

PLAT 30€

POITRINE DE VEAU CONFITE, MILLEFEUILLE DE POMMES DE TERRE ET CELERI, MORILLE AU
JUS DE BRAISAGE. ORIGINE : FRANCE
[e ]
SUPREME DE VOLAILLE FERMIERE, SALSIFIS ROTIS, RAPE DE TRUFFE, SAUCE ALBUFERA.

ORIGINE : FRANCE
[oo]

DOSs DE CABILLAUD SKREI, ARTICHAUTS EN BARIGOULE ET PURéE, FUMET DE POISSON ET
EMULSION D’UNE SAUCE AU FENOUIL.

(o]

FILET DE TURBOT POéLé, RISOTTO FRIGOLA SARDA, CHORIZO ET AIL DES OURS.

FROMAGE 10€

ASSIETTE DE FROMAGE, CONFITURE « MAISON » ASSOCIEE.

DESSERT 12€

LE CHOIX DU DESSERT VOUS EST DEMANDE EN DEBUT DE REPAS
NOS GLACES SONT FAITES PAR UN ARTISAN GLACIER DE LA COMPAGNIE DES DESSERTS.

MILLEFEUILLE A LA VANILLE DE TAHITI, POMMES FACON TATIN.

[e ]
MACARON AUX FRAISES DE PAYS, BROUSSE DU ROVE ET PETITS POIS.
[e ]
BABA AU RHUM AU CHOCOLAT AU LAIT, PRALINE CACAHUETE.
NOS PRODUITS SONT FRAIS, PEUVENT VARIER SELON LES ARRIVAGES ET SI LE MARCHE NOUS FAIT
DEFAUT.
UN SUPPLEMENT PEUT ETRE DEMANDE POUR TOUTE MODIFICATION DE PLAT.



