MENU e MENU

Bistronomiqgque

Table du chef

Laissez vous surprendre avec cette formule découverte.
Une invitation a se laisser guider selon notre inspiration.
A commander avant 13h30 et 20h30.

Pour un minimum de 2 personnes.

L'essentiel du Lid@ .
A composer a partir de I'ardoise.

4 services 4 services
40,00€ 40,00€

Amuse bouche, entrée, plat, dessert
Amuse bouche

. *okk
5 services

48,00€ Entrée

Amuse bouche, entrée froide, v KoK
entrée chaude, plat, dessert ’

Plat

6 services Hrk

52,00€

Amuse bouche, entrée froide,
entrée chaude, plat, fromage, dessert

Dessert*

Option fromage : 4,00€

Y/

MENU MENU MENU

Balade Apprenti
au potager Beach Club Bistronome

Notre menu pensé pour les végétariens ! > ! A
Création végétarienne au gré du marché. A composer a partir de I'ardoise du menu 12 ans
Beach Club

40,00€ 30,00€ 15,50€

. Z *
4 services Entrée + Plat + Dessert Boisson :

1sirop ou 1diabolo

Amuse bouche
Plat:

Entrée

Plat
Dessert*

Option fromage : 4,00€

Entrée + Plat
ou
Plat + Dessert*
Option fromage : 4,00€

Choix entre poisson et viande

Dessert:
1 boule de glace
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Truite fumée dans notre fumoir

CEuf parfait, creme froide de Iégumes au
café, raifort

16,00

Tartare de boeuf
Taillé au couteau, assaisonné, tomates confites,
rogquette, Tomme des Plombes, frites maison

22,50

Salade de Poulpe

Tentacules de poulpe planchées, salade,
péhes, melon, concombre, salade

Burger Veggie

Pain bun du moment, galette de lentilles,

20,00

) tomate, roquette, comté , frites maison

Burger balade sur les hauts

Pain buns du moment, steak haché,

lard grillé, Tome des Plombes, mesclun,
oignon rouge confit, ketchup, frites maison

Boeuf
La tranche de Picanha Angus grillée,
cuite a la plancha, jus réduit aux morilles

Quasi de veau

Cuit basse température puis roti minute,
jus aux morilles

Bar
Filet planché puis roti en crolGte d'herbes,
émulsion aux fruits de la passion

25,00

Saint Jacques
Mi cuites, chips de lard, céréales dans l'esprit
d'un risotto, lait de coco

27,50

| Ardoise de la ferme des Plombes
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' Un verger en Provence
. Abricots poélés au romarin, biscuit

gourmand, crémeux vanille & abricot

Citrus
Esprit d'une tarte au citron, suprémes d'agrumes,
pate a I'huile d'olive, cremeux citron, meringuette

Garde la Péche'!
Péches réties au miel, spéculos, crémeux péche

9,00

Salade de fruits frais

Des beaux fruits de saison, infusés dans un sirop
au basilic, sorbet aux agrumes

9,00

9,00
Assortiment de fromages de la ferme des Plombes,
confiture, cumin, mesclun

Paniére de frites

Salade mélée

ASSOCIATION
FRANGAISE

DES MAITRES
RESTAURATEURS

JEVOIS
LAVIEEN
VOSGES




