
LES DÉLICES 

ENTRÉES
Gravelax de saumon à l'aneth, blinis
et crème acidulée 

Risotto aux champignons et
mascarpone

Oeuf poché et gratin d'aubergines au
parmesan

PLATS
Pintade cuite à basse température en
croute de cacahuètes, mousse de
céleri et huile de noisette

Filet de bar grillé sauce vierge et tian
de légumes

Pavé de truite saumonée, beurre
blanc et purée de carotte-coco

Cake à la carotte, petits légumes et
sauce pesto DESSERTS
Crème brûlée revisitée, chantilly et
glace spéculoos

Tarte façon tatin, mousse caramel-
beurre salé et glace vanille

Sablé breton aux fruits de saison et
sorbet

Plateau de fromages - 12 €

R É S E R V A T I O N : 0 5  6 5  6 2  6 0  0 1

Mousse de claoussou de brebis et
pesto à l'ail des ours

Cappuccino de Gambas et crème
d'asperges

Tartare de thon aux fines herbes

Agneau en deux façons : carré en
croute d'herbes et croquette,
mousseline de poivrons

Filet de Bœuf d'Aubrac, gratin de
pommes de terre lardées, jus
corsé

Dos de cabillaud poêlé sur lit de
patates douces

La forêt tout chocolat, glace cookie

Choux praliné et croustillant
feuillantine

Spirale de fraise à l'eau de rose,
chantilly et génoise au basilic

MENU ENFANTS : Plat + Dessert - 15 €
PLATS
Steak façon bouchère

Filet de truite

Escalope milanaise
maison

ACCOMPAGNEMENTS
Pâtes

Purée (patate douce,
carotte-coco, céleri)

LES DÉLICES - 35 €
Entrée-plat : 28 €
Plat-Dessert : 25 €

LE GOURMAND - 49 €
Entrée-plat : 40 €
Plat - Dessert : 36 €

https://www.google.com/search?q=hotel+de+la+muse+et+du+rozier&rlz=1C1AVUA_enFR762FR762&oq=ho&aqs=chrome.0.69i59j69i57j69i59l2j69i60l4.4864j0j9&sourceid=chrome&ie=UTF-8#

