
ENTRÉES

Gravlax de saumon à l'aneth, blinis et
crème acidulée 

Œuf poché aux topinambours et
noisettes torréfiées

Mousse chèvre-miel, croustillant et
fraicheur de betteraves 

Mozzarella di buffala, tartare de
tomates et chips de jambon cru

PLATS

Filet de bar grillé sauce vierge et tian
de légumes

Pavé de truite rosée, risotto aux
épinards

Pressé de confit de canard aux
carottes

Gnocchi de patates douces, pesto à
l’ail des ours

DESSERTS

Déclinaison au citron et son sorbet

Pommes façon tatin en feuilleté,
chantilly de mascarpone et glace
vanille

Tartelette pralinée, noisettes
caramélisées et glace yaourt

Parfait glacé aux fruits frais, coulis
de fruits rouges

Plateau de fromages - 14 €

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

Risotto aux champignons, chips au
parmesan et huile de truffe

Cromesquis d’escargots aux
épinards et crème d’ail

Pavé de thon façon tataki au
wasabi et ses petits légumes

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

Duo d’épaule d’agneau confite,
mousseline aux olives

Macarons façon Irish coffee,  glace
café

Entre pistache et noix de coco, glace
coco

Duo chocolat-caramel aux noix de
pécans, glace yaourt

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

Filet de truite

Croustillant de volaille

ACCOMPAGNEMENTS
Pâtes

Purée 

LES DÉLICES - 39 €
Entrée-plat : 31 €
Plat-Dessert : 29 €

LE GOURMAND - 53 €
Entrée-plat : 44 €
Plat - Dessert : 39 €

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#

