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MENU
LIBELLULE

ENTREE

Terrine de foie gras de canard francais
Pickles de legumes, chutney de figues

PLAT

Mousseline de féra et brochet
Sauce homardine au Géeneépi
Gnocchis et pousses de petits pois

DESSERT

Croustillant Citron Speculoos,
Ganache montée Chocolat Blanc
Zestes de citron et fruits frais
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MENU
EMERAUDE

ENTREE

Nems croustillants
de legumes

PLAT

Dahl de lentilles corail et de
legumes aux épices et lait de coco

DESSERT

Croustillant citron speculoos, ganache
montée chocolat blanc, zestes de citron
et fruits frais
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MENU
P'TIT MOUSSE

PLAT

Lasagnes de boeuf
traditionnelles

DESSERT

Cookie et glace du moment
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C-GASTRONOMIE ANNECY
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Allergénes - Menu Hiver

Gluten

Crustacés

Paisson

Arachide

Fruiti
coque

Sésame

Lupin

Mollusque

Anhydride

Moutarde

Menu Libel

o Terrine foie gras de canard frangais
égumes, chutney de figues

PLat prineipal: Mausseline de Féra ot brochet, Sauee homardine au Géndpi,
(Grocchis et pousses de petits pois

Dessert: Croustillant Citron Spéculocs, Ganache montée Chocclat Blanc, Zests de
chtrom et fralts frals

Menu Emeraude

Entrée: Nems croustillants de légumes

Plat principal: Dakl de lentilles corall et de légumes aux éplees ot lait de coco

Dessert: Croustillant citron spéculaos, ganachs montés chocolat blanc, zostes do
eitrom ot fruits frais

Menu Pt mousse

[PLat principal: Lasagnes de baf traditiannaollos

Dessert: Cookbes et glace du moment




