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LACLOSERIE

RESTAURANT |

Entrées

Crevettes chou-fleur 16.-€
Purée de chou-fleur, crevettes marinées, disques d’avoine et vinaigrette au verjus

Nougat de foie gras de canard 18.-€
Avec pignons de pin et amandes, glacé d’une gelée au porto rouge

Paté en croiite 15.-€
Filet de poulet, canard et pintade

Poireau vinaigrette mimosa /& 12.-€
Poireau confit fumé au foin, jaune d’ceuf confit et émietté d’ceuf mimosa

Plats

Le Cabillaud 28.-€
Topinambour, céleri-rave et jus corsé aux champignons

Le magret de canard 26.-€
Cuisson basse température, sauce gastrique, pressé de pommes de terre et gremolata

Les lasagnes de légumes rotis /7 19.-€
Carottes, poireaux, céleri-rave, butternut et pesto de cresson

La poitrine de veau 24.-€
Roulée et farcie aux champignons, mousseline de panais et butternut grillé

Filet de boeuf Charolais 100 % Céte-d’Or 30.-€
Sauce béarnaise, frites maison de pommes de terre 100 % Cote-d’Or

Fromages
Assiette de trois fromages de nos régions 9.-£€
Fourme d'Ambert, poire et noix 9.-¢€

Siphon de Fourme d’Ambert, glace poire, biscuit aux noix, julienne de Granny Smith

Desserts

Tartelette citron-calamansi 10.-€
Pite sablée, créme citron de calamansi, meringue et papier citron

Le soufflé au chocolat coeur coulant 10.-€
Ganache cuite au chocolat, sablé, soufflé et siphon de vanille briilée

Nage de fruits exotiques 8§ .-€
Ananas, mangue, passion, grenade, pitaya, kaki et financier 4 la noisette

@ /@ Plats végétariens

Toutes nos viandes proviennent de producteurs francgais A
Gault:Millau Tarifs en Euros T.T.C, service compris _D
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LA CLOSERIE
Starters
Prawns 16.-€
cauliflower puree, marinated prawns, oatcake, verjuice vinaigrette
Duck foie gras 18.-€
made into a ‘nougat’ with pine nuts and almonds, topped with a port jelly
Paté en croiite 15.-€
chicken, duck, and guinea fowl pate wrapped in pastry
Leeks /& 12.-€
confit hay-smoked leeks, confit egg yolk, with deviled egg crumb
Mains
Cod filet 28.-€
served with two forms of Jerusalem artichoke, roast celeriac, and a mushroom jus
Duck breast 26.-€
cooked at a low temperature, caramelised honey and tonka bean sauce, )
layered potatoes, and Brussel sprout gremolata
19.-€

Roast vegetable lasagna 2
made with carrots, leeks, celeriac, and butternut squash, topped with a watercress pesto

Breast of veal 24.-€
stuffed with mushrooms, served with parsnip puree and grilled butternut squash

100 % Co6te-d’Or Charolais beef filet

30.-€
Béarnaise sauce, 100 % Cdte-d’Or homemade chips
Cheese
Selection of three regional cheeses 9.-€
Fourme d'Ambert revisited 9.-¢€
Fourme d’Ambert blue cheese mousse, pear ice-cream, walnut biscuit, and Granny Smith julienne
Desserts
Calamansi lime tartlet 10.-€
shorcrust pastry, lemon and calamansi lime filling, meringue
Melt in the middle chocolate souffle 10.-€
with chocolate ganache and burnt vanilla mousse
Exotic fruit medley 8§ .-€

pineapple, mango, passion fruit, pomegranate, dragon fruit, and persimmon,
with a lemongrass syrup and a hazelnut financier

@ ﬂ vegetarian dishes :!
All of our meat commes from either France or Europe.

Gault:Millau Prices in Euro, VAT and service included D
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