MENU CARTE 42€
ENTREE / PLAT / DESSERT

ENTREES 15€

Poitrine de cochon croustillante,
prunes roties et condimentées, cébette grillée, créeme de
moutarde a l'ancienne, jus acidulé

Millefeuille de butternut réti, chévre frais & noix de la Drome
crémeux de butternut fumé, noix torréfiées, condiment de
pomme Granny Smith, beurre noisette et sauge

Carpaccio de daurade, raisin & verjus
pickles de raisins et billes de verjus, espuma tonka,
huile d’olive au basilic et tuile croustillante

PLATS 24 €

Magret de canard roti, sa cuisse en cromesquis,
tartelette fine d'oignons doux confits et figues,
creme d'oignon brilé, jus de canard au vinaigre de Xérés

Thon mi-cuit en croite d'olives de Nyons
panisse croustillante au citron confit, fenouil lagué au miel de
lavande, vierge méditerranéenne et jus de tomate rotie

Cannelloni d’aubergine confite & feta
crémeux de lentilles vertes au sésame, poivron rouge brilé,
tuile de sésame au zaatar, jus végétal aux épices douces

DESSERTS 11€

L’ardoise de fromages,
sélection de fromages affinés

Poire pochée caramélisée,
crémeux tonka et crumble croustillant, sarrasin soufflé et
sorbet poire

Parfait chocolat Valrhona,
ganache au café et praliné noisette

Blanc-manger facon ile flottante,
creme anglaise a la vanille et compotée de reine-claude

Le 457

BISTROT CGOURMAND

FORMULE DU MIDI

Plat du midi 15€
Entrée - Plat ou Plat - Dessert 24€
Entrée - Plat - Dessert 26€

*Du Lundi au Vendredi midi, hors jours de fétes
Pour une garantie de fraicheur irréprochable,
ces plats sont préparés en quantité limitée

SUGGESTIONS DU MOMENT

Sous réserve de disponibilité

Sole entiere meuniere (350g), citron et beurre noisette
ou

Cote de Boeuf Simmental poélé (1Kg), sauce béarnaise

(Pour 2 personnes)

X

Accompagné d’une purée de pommes de terre fumée

50€/personne
(nécessite 30 minutes de préparation)

Médaillon de poireau confit, 24€
Anguille fumée légeérement laguée, pomme acidulée,
creme de poireau briilé et beurre monté au cidre

Le véritable tartare de boeuf charolais préparé, 25€
salade et pommes chips maison

Saint-Pierre cuit doucement, 30€
artichaut confit et croustillant, moules de bouchot, créme de
rouille et émulsion au safran

Quasi de veau réti, 33€
mousseline de céleri-rave et girolles poélées,
jus de veau au vin jaune

Chausson croustillant au Picodon, 13€
condiment pommes au vinaigre de Xéres et noix de la Dréme

Figues confites au miel, 13€
feuilletage croustillant et creme glacée au yaourt

Prix nets en euro, taxes et service compris.

SEQUENCES 55€

Carpaccio de daurade, raisin & verjus
pickles de raisins et billes de verjus, espuma tonka,
huile d’olive au basilic et tuile croustillante

Poitrine de cochon croustillante,
prunes roties et condimentées, cébette grillée, creme de
moutarde a l'ancienne, jus acidulé

Thon mi-cuit en croi(te d'olives de Nyons et noix
panisse croustillante au citron confit, fenouil laqué au miel de
lavande, vierge méditerranéenne et jus de tomate rotie

Magret de canard rdti, sa cuisse en cromesquis,
tartelette fine d'oignons doux confits et figues,
creme d'oignon brilé, jus de canard au vinaigre de Xérés

Chausson croustillant au Picodon
condiment pommes au vinaigre de Xéres et noix de la Drome

Poire pochée caramélisée,

crémeux tonka et crumble croustillant, sarrasin soufflé et
sorbet poire

SIGNATURE 79€

Médaillon de poireau confit,
anguille fumée légérement laguée, pomme acidulée,
creme de poireau br(ilé et beurre monté au cidre

Saint-Pierre cuit doucement,

artichaut confit et croustillant, moules de bouchot, créme de rouille et

émulsion au safran

Quasi de veau réti,

mousseline de céleri-rave et girolles poélées, jus de veau au vin jaune

Chausson croustillant au Picodon
condiment pommes au vinaigre de Xéres et noix de la Drome

Figues confites au miel,
feuilletage croustillant et créme glacée au yaourt

Le restaurant Chabran ainsi que ses fournisseurs s'engagent et garantissent a vous fournir l'origine de toutes leurs viandes.
Si vous souffrez d'une allergie ou d'intolérance alimentaire, merci de le faire savoir a un membre de 'équipe lors de votre commande.



	Parfait chocolat Valrhôna,
	ganache au café et praliné noisette

