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

Oeuf poché, piperade et vinaigrette
au balasamique

Risotto au safran, tomate confite et 
pesto

PLATS
Filet de bar grillé sauce vierge et tian
de légumes

Médaillon croustillant de volaille et
mousseline de patate douce

Pavé de truite rosé au beurre blanc
dhal de lentilles corail

Bohémienne de légumes, palets de
patate douce

Dhal de lentilles corail et petits
légumes
 

DESSERTS
Baba au rhum, Ananas rôti, sorbet
citron

Rhubarbe en croûte de sucre, poivre
timut et fraises

Parfait glacé citron et espuma
noisette

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

Cappuccino de Gambas et crème
d'asperges

Sphère d'avocat au cœur de buratta
et tomate confite

Sablé et espuma roquefort, magret
fumé pomme et noix

Médaillon de saumon et Saint
Jacques, mousseline de carotte-
coco

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

Raviole verte aux champignons et
pignons de pin, sauce à l'ail des
ours

Pavlova framboise verveine et sorbet

Macaron poire chocolat au lait,
ganache vanille

Chocolat caramel pécan, tuile
gavotte

MENU ENFANTS : Plat + Dessert - 15 €

PLATS
Steak façon bouchère

Filet de truite

Escalope milanaise
maison

ACCOMPAGNEMENTS
Pâtes

Purée 

LES DÉLICES - 35 €
Entrée-plat : 28 €

Plat-Dessert : 25 €



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

Végétarien

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#

