Véritable menu du restaurant E; R
René et Maxime Meilleur 475"

Carte

Entrées

Poissons
d’eau douce

Selon arrivage

Viandes
& abats

Gourmandises

A commander
en début de repas

Légumes (avec truffe)

Cuits dans leur jus, créeme double, pousses acidulées, citron caviar.

Escargots
Gros gris, poire de terre, pain rousselet, sauce a la Mondeuse.

Foie gras de Canard
En escalope épaisse, galette de mais frais, miel de Saint Marcel, chapelure
végétale, réduit de vieux vinaigre.

Truffe Tuber Mélanosporum
En lamelles, soupe de pomme de terre Institut de Beauvais, crunchy.

Truite Fario
Cuisson au bleu, accompagnée de beurre frais fondu, carottes toupies a 'oseille,
sabayon acidulé au plancton.

Omble chevalier (sauvage du Léman)
Elevé en eau douce, servi nacré, badigeonné de génépi, pousses de roquette
poudrées.

Filet de féra
Du Léman, panée d’une fine feuille de pain croustillante, puntarelle, beurre blanc

mousseux a la Roussette.

Cuisses de Grenouilles
En jambonnettes, cuisson meuniere, moelle de choux fleur, velouté de cresson.

Saucisse de couenne
Mijotée dans un consommé de queue de cochon, pommes de terre vapeur
gourmandes.

M Pigeonneau

Rissolé au poélon, rago(t sur toast, champignons, Chénepede-Bon-Henri-

Filet de boeuf
Tranché épais, cima di rapa cuite et crue, sauce aux échalotes confites.

Ris de Veau
Glacé, chiffonnade de pommes de terre Agria, « cigarette » russe au raifort, fumée
de hétre.

Le Lait
Dans tous ses états, biscuit, mousse, tuile givrée, confiture ...

Poire de saison
Déroulée, coque de meringue, fleur de sureau.

Chocolat Macaé
Crépe soufflée, grué de cacao, sorbet tanaisie.

Pommes
Froissées, brique de feuilletage alvéolé, touche de chartreuse.

Recettes emblématiques de René et Maxime
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Véritable menu du restaurant -z CARTE DE L’HlVER 2019

Paul Bocusse
Auberge du pont

ENTREES

Caviar Oscittre 1 crimE de chou-fleur, gelée A |a citronnelle et baies de Batak.
Soupe aux Truffes noires V.G.E. Déclinaison de foie gras de canard du Périgord, chutney aux fruirs secs.
Escargots de Bourgogne en coquilles au beurre persillé.
Escalopes de foie gras de canard potlées, sauCE Aux AGRUMES.
SauMON MARINE A |a scandinave, caviar OsCIETRE.
Homard entier en salade A |a frangaise.
Porage de légumes.

POISSONS

Loup en crodTe fevillerée, sauce Choron (pour 2 convives).
Rouger barber en €cailles de pommes de Terre crousTillanTes.
Coquilles Saint Jacgues au beurre blanc, pommes soufflées.
Quenelle de brocher aux écrevisses, sauce NormANdE.
Gratin de homard A |a Newburg.
Filers de sole Fernand Poinr.

VIANDES

Cote de veau ROTIE EN COCOTTE ET RiS, GARNITURE bOURGEOISE (POUR 2 CONVIVES).
Carré d'agneau "Cotes Premitres” ROTI A |a fleur de Thym.
Fricassée de volaille de Bresse A [a créme €1 Aux morilles.
Filer de baeuf Rossini, sauce PériGueux.
Ris de veau braisé, sauce IvoiRe.
Pigeon enTier ROTI A |a broche.

Volailles servies ENTIERES pOUR 2 OU 4 CONVIVES :
Volaille de Bresse en vessie "Mire Fillioux".
Volaille de Bresse roTie A [ broche.

Canerte de |a Dombes « comme I'aimait Monsieur Paul ».

Toutes nos viandes et volailles sont accompagnées de [éGumes de saison

FROMAGES

Selecrion de fromages frais 1 affines "Mire Richard”.
FromaGe blanc en faisselle A [a créme double.

DELICES ET GOURMANDISES

Le choix parmi Tous Nos desserts de Grande Tradition FRANGAISE.
Les plats que nous vous proposons sont soumis aux variations d’approvisionnement du marché et peuvent, par conséquent, nous faire défaut.
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Véritable menu du restaurant\g":"
Flocons de Sel §l

L’liver au Leutaz sous la neige

Salsifis en spaghetti légérement fumés,

Lard en poudre et Truffe Mélanosporum 60€
Moelleux de panais et betterave

Consommé jardinier relevé de Raifort et vieux Beaufort 45€
Topinambours en fines lamelles, bouillon beurré parfumé aux clous de girofle, 60€

Truffes noires Melanosporuim

« Cardon Epineux de Plainpalais » Poché et 16ti
Vinaigrette truffe, Feuille de moutarde 60€

Caviar et langoustine zestes d'agrumes vivifiés

Racine de gentiane et persil 120€
(Peut étre servie en ¥> portion) 60€
Ecrevisses sur un crémeux des carcasses, 55€

Lait de chataignes, persil plat

Biscuit de brochet, jus d’oignon paille grillé 52€
Omble chevalier « Elevé en eau vive »

Cuit simplement au beurre, pite de carotte citron sapin

Beurre mousseux au Chignin Bergeron 60€
Filet de Chevreuil « chasseur frangais », purée myrtilles et échalotes

Jus comme « une Grand Veneur au geniévre », pommes soufflées 65€
Agneau de lait de I"Aveyron, selle et carré rotis, parfum de tilleul 65€
Le collier servi a part froid moutarde et herbes

Tarte soubise et champignons

Pomme de ris de veau dorée, carottes et citron, mousseline échalotes et citron, 60€
Jus réduit Angostura

Salmi de chevreuil « comme un liévre a la royale » 60€
Tourte de gibier et Truffes (minimum pour 2 personnes) 70€ par personne
Les Alpages sur un plateau 22€
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INVITATION (GOURDM

CHARTREUSE D’ASPERGES AU TOURTEAU ET CAVIAR OSCIETRE ROYAL 125 €
CHAUD ET FrROID DE CUISSES DE GRENOUILLES DANS UN GEL D'OSEILLE ET BASILIC ACIDULE...._......85¢€
LE PIGEON DE PIERRE-EUDES QUINTART ET UECREVISSE « MARIAGE DE PRINTEMPS » 105 €
LESs HUITRES GILLARDEAU « TERRE ET MER » AU CAVIAR 110 €
LE SOT-L'Y-LAISSE ET ’HUITRE CREUSE DANS UNE CITRONNADE IODEE AUX HERBES DU JARDIN ... 95 £
FRAICHEUR POTAGERE DE HOMARD BLEU 120 €
(DE NOTRE VIVIER, CUIT A LA COMMANDE)
LES RARES LANGOUSTINES VIVANTES « OR D’AZENAY » AUX POUSSES ODORANTES 95 €
A
LE ROUGET BARBET DE NOS COTES, FENOUIL CONFIT ET ESSENCE MARINE 85 £
MurricoLORE DE HOMARD BLEU AU SAVAGNIN
UN MEDLEY DE RAVIOLES VEGETALES A LAIL NOIR ENWPORTION . 75¢€
ET CANNELLONI ARLEQUIN CORAILLE ENTIER 120 €
LA BELLE POMME DE RIS DE VEAU DORE AU BEURRE DE BRESSE V% SEL,
ASPERGES ET MORILLES 110 £
LA TOURTE BOURGEOISE D’AGNEAU DE LAIT A LA SARRIETTE, UNE POIVRADE A-A-SyRraAr: 110 ¢
/q b AN
¥ LEMBLEMATIQUE POULARDE DE BRESSE « ELISA BLANC »
AVEC SES CREPES VONNASSIENNES ET UNE ROYALE AUX sUCS DU CRUSTACE 95 €
CUITE ENTIERE EN CROUTE DE SEL (SUR COMMANDE LA VEILLE POUR 2 A 4 PERSONNES) ..o 280 €
Y, DEuvx PrLATS DE MEMOIRE N
LE BAR DE LIGNE DANS UNE MARINIERE D’AROMATES ET D’HERBES (C.1974)............... 90 €
LES CREPES VONNASSIENNES AU SAUMON BIO ET CAVIAR OSCIETRE RovAL (¢.1979).....98 €
FROMAGES FRAIS ET AFFINES DE NOS REGIONS 30 £
LES DESSERTS DE VONNAS 40 €
PETITES COMPOSITIONS DU MOMENT - VOTRE CHOIX DANS LE CARNET DES DESSERTS DE SAISON
MIGNARDISES ET CHOCOLATS
~ CLIN D’EIL A NOS ACTEURS LOCAUX DU GOUT \
INOS PAINS ET VIENNOISERIES LES PIGEONS
BOULANGERIE FAMILIALE BLANC - VONNAS PIERRE-EUDES QUINTART - BAUDRIERES
Les CEUFS DE LA FERME LES NOTES VEGETALES
CyriL. DEGLUAIRE - SAINT-CYR-SUR-MENTHON GILLES BELIN - HURIGNY
LES ESCARGOTS LE SAFRAN DE BRESSE
JEAN-LuC MARTIN - QUINCIEUX SYLVAIN PLAZIS - SAINT-MARTIN-LE-CHATEL
LES GRENOUILLES LES HUILES ET VINAIGRES
MAISON FENOUILLET - SAINT-NIZIER-SOUS-CHARLIEU LiBELUILE D’ARMELLE FOATELI GREFFET - JAYAT
JEAN-MARC GEOFFRAY - CHASSIEU CREME ET BEURRE DE BRESSE AOP
LES PRODUITS DE LA MER ET DES ETANGS LAITERIE D’ETREZ
GRANDGUILILAUME - NEUVILLE-SUR-SAONE LES FROMAGES
LES VOLAILLES AOP CHRISTOPHE CUINET, AFFINEUR - VILLARS-LES-DOMBES
CHAPON BRESSAN - MONTREVEL-EN-BRESSE
™ '
% PLAT SIGNATURE
GEORGES BrAnG, PrROPRIETAIRE, CHEF DE CUISINE FABRICE SOMMIER, MEILLEUR QUVRIER DE FRANCE SOMMELIER
REDERIC BrLanc, OLIVIER CHARDIGNY ET FLORENT MARECHAU, CHEFs EXECUTIFS BeEnoIT CHARVET, CHAMPION DU MONDE DES DEsSERTS GLACES 201

AraN PicHON, DIRECTEUR DE SALLE ET CAMILLE BLANC, CHEF SOMMELIER ET TOUTES LEURS EQUIPES VOUS SOUHAITENT LA BIENVENUE A NOTRE TAl
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Véritable menu du restaurant Doz
Troisgros MR

. . !
Le bois sans feuilles

I Coe

LE BOIS SANS FEUILLES

Entre nos mains

Rouge aux levres

Moules et girolles, un voile de lait

Coucou, je suis caché sous le chou

Jeu de rouget sans frontieres

Fleur d’écrevisses, framboise et poivron

Emincé de rognon au fruit de la passion

Bons fromages, beau voyage

Progres a la noisette, petits fruits d’automne

Papillon

Sur le bout de la langue

corpus rassemblé par LA TANIERE DE Kg ban
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Véritable menu du restaurant
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EMOTIONS

BLANCHES DEMOISELLES
NACREES, FONDUE
D’OSEILLE AU ‘“‘LARD”’
DE NOIX DE COCO,
EXTRACTION DE VANILLE
75 €

TARTE FRANGIPANEE
AUX ARTICHAUTS
POIVRADE, REDUCTION
DE VIN JAUNE ET COMTE
RAPE A VOTRE TABLE

A partager

85 €

SOuUS LE COUDE :
BROUILLADE DE NOIX
DE COQUILLES
SAINT-JACQUES “LuLu”,
PAIN RETROUVE AU
CAVIAR OSCIETRE

o5 €

JUs DE LIVECHE AUX
SALSIFIS ET OMBLE
CHEVALIER FUMES,
MOUSSE DE MOELLE ET
GRAINS DE CAVIAR

95 €

BOUILLON ANIMAL,
TOAST DE PIGEON
FUME EN TARTARE,
-GEI:EIH—GGN—S-ERVE—,
LARD D’ICI ET DETAILS
DE TRUFFE NOIRE

88 €

FOIE GRAS POCHE AU
LOIE GRAS POCHE
JUS D’OURSIN ET CHAIR

DE DATTE, CHAMPIGNONS

ROSES DE SAVOIE
IODES AUX ALGUES
70 €

CARDON CONEFIT
DOUCEMENT, BEANES
DE-SEICHEET-MOELLE;
NEeE R PR RS
BETF6NES, TUILES DE
MANIOC A TREMPER A
MANIOC

LA CREME DE FOIE DE

SEICHE ET HUILE D OLIVE

68 €

LE PRINCIPAL

COLLINEEN

“PIE” A LA POMME

DU TREMBLAY ET

o™ e
’4 - - 'f
- ,
- -,
- s

MONTAGN]
GELEE NATLU
COLOSTRUM

BROCHET FU
Dos DE BRC
PATE DE CEL
EXTRACTION

SALADE DE POURPIER

AU VINAIGRE D’ORTIE

AGNEAU DE LAIT

MORCEAUX AU FEU DE
III:ZSINEUX, GRANDE SAUCE
MODERNE TRUFFEE ET
OIGNONS VINA](}R]::S,

DE TERRE Al
GRENAILLES
AUX APPETT]
CHAMPIGNO
CROUTE FEU
EXTRACTION
ET ORTIE

COQUE CROUSTILLANTE DE
POLENTA AUX AMOURETTES

ET SABAYON A LA
NOIX DE MUSCADE
175 €

155 €

Prix NETS, SERVICE COMPRIS. NOS VIANDES SONT D'ORIGINE FRANC
LA LISTE DES ALLERGE.NES EST DISPONIBLE SUR SIMPLE DEMANDE.
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