cuisine
de saison

BIC|LE

ENTREE (s

CEuf parfait, Mousseline de Céleri-rave et Coulis d'herbes

Velouté de poireaux, Feves marinees et Haddock fume ) (Végétarien sans le haddock)

Quiche lorraine et cremeux de champignons

PLAT PRINCIPAL

* Dorade Sébaste pochée, Jus safrane
* Supréme de Volaille braiseé aux marrons, Echalotes confites

* Risotto aux potimarrons et Grana Padano

DESSERT

* Vacherin glace, Compotée de Fruits Rouges

* Soupe d'Agrumes a la Verveine, Sorbet péche de vigne
* Fondant au Chocolat, Coulis de Pralines rouges

« Assortiment de fromages affinés

« Assortiment de fromages de la "Maison Janier”, MOF 2000

Eaux plates - gazeuses micro filtrées et cafés inclus

MERCURE

HOTELS
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|. de saisn
BII/CJILE

STARTER

* Perfect egg, Celeriac Mousseline and Herb coulis

(Vegetarian option

* Leek velouté, Marineted broad beans and smoked Haddock ,
without haddock)

e Lorraine Quiche and Creamy Mushroom sauce

MAIN COURSE

Poached Redfish with Saffron jus
* Braised Chicken Supreme with Chestnuts and Caramelized shallofs

*  Pumpkin and Grana Padano risotfto

DESSERT

* |ced Vacherin with red berry Compote

* Citrus soup with Verbana and vine peach sorbet
* Chocolat Fondant with red Praline coulis

» Selection of Matured Cheeses

* Cheese Plate from “"Maison Janier”, MOF 2000

Still and Sparkling Waters, Coffee included

"MERCURE
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