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MENU TRAVAIL
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Présenté avec des photos de chaque plat

ATTENTION CES PHOTOS NE SONT PAS
CONTRACTUELLES

DES MODIFICATIONS DE PRESENTATIONS PEUVENT
INTERVENIR SANS PREAVIS
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Tartare de saumon thai
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Salade printaniére (10 mn de service supplémentaire)
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Buchette provencale, pesto vert et sa salade verte
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Moelleux de chévre et tomates confites, vinaigrette au safran
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Gaspacho andalous épicé
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Verrine de pamplemousse aux crevettes, mascarpone citronné




CHATEAU de MONTCHAT
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Dés de dorade et saumon servis en bagel moelleux, tagliatelles de légumes, sauce paprika
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Filet de fusilier au pestou, risotto auxifs de mer
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Rougaille de cabillaud, tatin provencale
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Bl anc de volaille en cro3%te de fruits secs &
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Ballotine deveau aux petits [équmes, ratatouille
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Croust
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Entremet café chocolat
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Tarte fine aux poires bourdalgusaramel au beurre salé




CHATEAU de MONTCHAT

Moelleux au chocolat et creme anglaise




