FRANCE

TNenu de Ronsard 44€

Entrée, plat et dessert
Entrées

Seuf parfait, poireaur moetlews, huile de tuffe, brioche et chorizo
Poached egg, truffle oil, braised leek, crispy brioche and chorizo

Ravioles d escargots. i ba creme d' ail et persil
Snail and tomato ravioli with a creamy garlic & parsley sauce

Panfried foie gras escalope with a vegetable brunoise and spiced jus

de saumon a la betlerave
Beetroot-cured salmon gravlax

Plats principaux

Souwvis. d' agneau cuite & basse température, mogettes de Vendée

Slow-cooked lamb shank with Vendée ‘'mogette’ beans

Pauvé de boeuf sauce marchand de vin, gratin dauphineis et
5 de saison
Pave of beef with a red wine sauce, dauphinoise potatoes and
seasonal vegetables

Monkfish medallions with safran, sweet potato quenelles

Ris. de veauw glacé a € ancienne, cépes poélés et écasée de topi
Veal sweetbreads with porcini mushrooms and jerusalem artichoke purée

Prix T T €. Serwice compris.



FRANCE

Menw de Ronsard

Entrée, plat et dessert

Fromage ow Dessert

Sélection de notre chariot de
Selection from our cheese trolley

Sabayon aux Puwits Puais. et Grand TNarnier
Fresh fruit and Grand Marnier gratin

Crvémeux au chocolat et gingembre, noix de Pécan caramélisées
Chocolate and ginger cream with caramelised pecan nuts

Totre poire Belle-FHélene
‘Belle-Helene’ pear, with chocolate sauce and pear cream

Croustiblant aux agrumes, sauce mandatine & coriandre
Citrus cream and filo pastry layered millefeuille with a
mandarin and coriander coulis

Prix T T €. Serwice compris.



FEANLCE

THenw Saint Jacgues 40€

Entrée, deun plats. et dessert

Céuiché de Saint Jacques aux agrumes
Scallop and citrus ceviche

Saint Jacques snackées au jus de pomme et céleri
Panfried scallops with celery and apple juice

Noix de Saint Jacques, velouté et prites de patate douce
Scallops with a vegetable velouté sauce and sweet potato fries

Pomme fondante, mousse caramel bewvre salé et glace vanible
Baked apple with a salted caramel mousse and vanilla ice cream

Prin, TTC. Serwice compiis.



FRANLCE
m ’ IE :o

Entrée, plat et dessert

32,00€

Entrées
Jarte Tatmd'aignan/‘hcanﬁw, mascarpone auw ywzuw et noiselles

Confit onion tarte tatin with a yuzu and hazelnut mascarpone cream

Creamy squash soup

Plats
Jagliatelles de céleri, feves et ceuf) parfait en bouillon Jhai
Celery tagiatelle, broad beans and poached egg cooked in Thai spices
Wok de lbégumens de saison avec sa sauce auw miel et aguumes.
Seasonal vegetable stir fry in a honey & citrus sauce

Dessert
Sabayon aux Puits Pais et Grand Marnier

Fresh fruit and Grand Marnier gratin

Pomme fondante, mousse caramel bewvre salé et glace vanible
Baked apple with a salted caramel mousse and vanilla ice cream

Prix T T €. Serwice compris.



