LA MAGDELEINE

Mathias Dandine

NOS ENTREES

Les Asperges vertes de Mallemort, coulis de laitue au plancton
couteaux et pousses marines

Le Maquereau de petit bateau a la flamme
jus d’'une escabeche tranché au coulis d'algues, [égumes en pickles

Le Crabe dormeur cuit au naturel
émietté de pinces en raviole de « Daikon »
jus de presse des tétes au safran

Les Crevettes de Méditerranée justes raidies, bavaroise de petit pois
condiment citron et herbes printanieres, quenelle de caviar pour assaisonner

NOS PLATS

Le Cabillaud de ligne « demi-sel » confit a I'huile d'olive
« sauce a manger », févette de pays et ceufs de poissons

Le Saint Pierre sauvage de profondeur « aiguillette rétie »,
oignons fanes de printemps farcis, bouillon brun végétal

L'’Agneau de lait francais en déclinaison ...
selle rotie, ris et un tortellini « fagon canaille » morilles au jus et ail des ours

Le Faux filet de « Boeuf Jersiais »
jeunes carottes de printemps, oseille et sauce choron « onctueuse »

PATURAGE

Plateau fromages de notre sélection « Grand sud »

NOS DESSERTS

Le Baba au rhum « Contemporain »

Comme un « CARROCIM »
fromage blanc a la fleur d’oranger, praliné pistache
déclinaison de rhubarbe et sorbet

La Fraise de pays ...
une brunoise rafraichissante, un biscuit Iéger et creme diplomate vanillée
sorbet de fraises enivrées de Saint Germain a la fleur de sureau

Le Chocolat Grand Cru Maison Valrhona
creme glacée et praliné aux pignons de pin

Prix nets service compris

Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergenes.

Nous tenons la carte des allergénes a votre disposition
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LA MAGDELEINE

Mathias Dandine

MENU DEJEUNER SERVI DU MERCREDI AU VENDREDI

les agapes .., une entrée, un poisson ou une viande et un dessert
annoncé de bouche a oreille par nos maitres d’hotel
95€
125€ avec eaux Cryo, deux verres de vins et une boisson chaude

GRAND MENU
ANNIVERSAIRE « 5 ANS »

Formule choisie et servie pour I'ensemble de la table

Les Agapes...
La Pissaladiere de tradition
Les Mises en bouche intemporelles

Le Maquereau de petit bateau a la flamme
jus d'une escabéche tranchée au coulis d'algues, Iégumes en pickles

Les Asperges vertes de Mallemort, coulis de laitue au plancton
couteaux et pousses marines

* Le Crabe dormeur cuit au naturel
émietté de pinces en raviole de « Daikon » jus de presse des tétes au safran
*(seulement dans la formule 5 et 6 actes)

Le Cabillaud de ligne « demi-sel » confit a I'huile d'olive
« sauce a manger », févette de pays et ceufs de poissons
Et /Ou
L'’Agneau de lait francais en déclinaison...
selle rétie, ris et un tortellini « facon canaille » morilles au jus et ail des ours

La Fraise de pays ...
Une brunoise rafraichissante, un biscuit léger et creme diplomate vanillée
sorbet de fraises enivrées de Saint Germain a la fleur de sureau
Ou
Le Chocolat Grand Cru Maison Valrhona
creme glacée et praliné aux pignons de pin

Mignardises

Les Agapes et 4 Actes — 135€ - Accord Mets & Vins, 4 verres de 8cl 64 €
Les Agapes et 5 Actes — 160€ - Accord Mets & Vins, 5 verres de 8¢l 80 €
Les Agapes et 6 Actes — 185€ - Accord Mets & Vins, 6 verres de 8cl 96 €

Plateau de fromages de notre sélection « Grand sud », supplément de 15 €

Menu pour les Minots
Une viande ou un poisson avec garniture, un dessert
annoncé de bouche a oreille par nos maitres d'hoétel
30€

Prix nets service compris
Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergenes.
Nous tenons la carte des allergénes a votre disposition




