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PRINTEMPS




Le printemnps est le

,_/Zjourd’hui, nous laissons exprimer les  Notre cuisine est uniquement en
talents de notre chef de cuisine et de sa  Fait-Maison et nous ne travaillons que
brigade pour proposer une restauration des produits frais, veuilllez nous
issue de la sélection des meilleurs produits ~ excuser en cas de rupture éventuelle.
de la région. La culture du local pour une  Nos plats sont cuisinés sur le moment
consommation locale et maitrisée permet  ceux-ci peuvent occasionner de I'attente,
de vous proposer des repas de qualités par ailleurs pour les menus nous
dans une discretion imposée au service de  prendrons les desserts en méme temps
ses mets de qualit¢é par Laura que le reste de la composition du
COLOMBELLE et ses équipes en salle. menu.

ous pouvez aggrémenter votre Certains plats ou préparation peuvent
expérience alimentaire avec une nuit au  étre composés avec ou contenir des
sein de I'une de nos 10 chambres pouvant  traces d’éléments allergénes.
accueillir jusqu’a 4 personnes.

Merci de nous indiquer vos allergies ou
e printemps permet de ressourcer la  régimes particuliers lors de votre
ulture du produit a consommer issudun  commande.

potager, d'un maraicher mais également Certaines de nos sauces peuvent utiliser
du poissonnier et du boucher du coin. Et  des fonds déshydratés.
Clest avec surprise que vous pouvez vous
retrouver sous les platanes verdoyants et ’% moyens de réglement

centenaires ou bien dans notre salle

. 2 . . A’ynh, - y
autour de la cheminée afin de vivre une ' @ Ticket Mdsicuner
5 41er : '+ = Restaurant® ancv ™
agréable expérience au sein de notre i entquencances
établissement.

cara N
_%les groupes merci de prendre contact E @“"L VISA

avec notre équipe afin d'étudier ensemble  gite 34 une recrudescence de chéques
votre demande. impayés, nous n’acceptons plus ce

moyen de paiement :
’% services sont effecutés  de 12h a 14h % g

du MARDI AU DIMANCHE et de 19h a 21h.

Nous sommes fermés les dimanches soir et le
lundi toute la journée

Nos prix sont Toutes Taxes Comprises.

Hors taxe de séjour




LES EAUX PETILLANTES

SAN PELLIGRINO
DO Cl e 4€
LOOCL e 6€
BADOIT
TLOOCL e 6€

LES EAUX PLATES

VITTEL

|100cl ............... A ... CGSSEEEE. ... S ........ 6€
EVIAN

00cl— SU ||| . Y B S 00 .0 6€
LES JUS DE FRUITS

[33¢cl ... EEEF . S . s & . 5€
COCKTAIL DE FRUITS

R e e 6€
LES SIROPS
Différents sirops au choix selon arrivage

3l w2 ST SNl T A NN A 3€
LES SODAS

COCA-COLA | COCA-COLA ZERO | ORANGINA |

ICE TEA | LIMONADE | SCHWEPPES | PERRIER

33cl i A DM P K NN PO AN IEL LD 4€
LES BOISSONS CHAUDES

CAFE | DECAFEINE
O 2€
THE | INFUSION




Gratrées
L/ZSP erges vertes fondantes £ ﬁuteaux snackés en persillade,
juste 1 2

pochées,  scarmozza créme d'ail relevée aux baies de | €
(mozzarella fumée) €t ]ambon de Sichuan

Parme

ambas panée au panko et & N
tagliatelles de choux rouge 1 2 £ L OmGSQC'IJI g AgTIESRy fagon 1 3 £
émulsion wasabi tajine, assida de semoule
et jus d’agneau

téte de veau en crotite, £
%Ce chimichuri 1 3

s légumes confits ,%alade Océan

ifférents légumes confits 17€ Crudités, gambas, lieu noir 2 2 €
et toast de fromage et couteaux
de chévre grillé



SYts

¢ ; ;ilet de lieu noir fumé, velours 1 9 €

upréme de volaille cuit a basse

température, risotto réglisse 1 8 € e petit pois monté a la noix de
et safran, espuma aux crustacés €OCo, sauce acai-coco
rispy de grenouilles a I'ail et au ﬁoasﬁllant d’escargot
persil, crémeux de vert de blette 2 2€ menthe-réglisse, mousseline de 2 1€

et huile tranchée de cresson fenouil et fricassée de champignon

Tncontowrnables

'ﬁs rognons de veau filet de boeuf

Rognons de veau, velours e filet de boeuf

de betterave fumée 2 1 € crémeux chou-fleur, 2 6€
et sauce cacao cacahuéte

ﬁbur er du %mon ﬁburger Végétarien

Steak haché de boeuf, Légumes de saison confits,
tomates confites, pesto, fromage de chévre, pesto, 1 8 =
fromage de chévre, ketchup de figues tomates confites
fumées



g-/‘OﬁZW

ﬁaﬁot de fromages, confitures du moment et fruits secs 1 4 €

@W‘&Y/

ﬁondant au chocolat 1 1€ ﬁesseﬁ du moment 8 €

,ée& tiramisu du %mon % lle-feuille

Le tiramisu au speculoos 9 Mille-feuille renversé 1 O
et caramel beurre salé aux fruits de saison



Srepration > °

Repas en 3 cervices : Entrée, Flat et Descert

é)/Zé/‘é@
L/éper ges vertes fondantes juste ﬁut@aux snackés en persillade,

poc ées, scarmozza (mozzarella fumée) €t créme d’ail relevée aux baies de
jambon de Parme Sichuan
Q/z;;)réme de volaille cuit basse ilet de lieu noir fumé,
température, risotto réglisse et safran, velours de petit pois
espuma aux crustaceés monté a la noix de coco

sauce acai-coco

@W‘é

,%ondant au chocolat ﬁesseﬁ du moment




Jentaiior-t

Repas en 4 services : Entrée, Plat, ﬁfomagpé et Deggert

Gratrée

ﬁ)mesqui d’agneau facon tajine, ambas panée au panko et
assida de semoule et jus d’agneau tagliatelles de choux rouge,

émulsion wasabi

Lot

ﬁspy de grenouilles a I'ail et au persil, ﬁ)ustiﬂant d’escargots
crémeux de vert de blette et huile menthe-réglisse, mousseline de
tranchée de cresson fenouil et fricassée de champignon

g/‘OﬁZW

ﬁ chariot de fromages, confitures du moment et fruits secs

@m
Tiramisu du ¢ernon %]]e_feujﬂe

Le tir. am1slubau S ECUII(?OS Mille-feuille renversé
et caramel beurre salé e i



Servi uniztuomon% avx enfants
J'ugrtv’s 12 ang

ilet de poisson %nde

accompagné de légumes de saison et d’'un féculent

sélectionner % sirop au choix parmi notre
armi les desserts du jour sélection du bar

I ardl s ehdreat it oot e
Une Entrée

Un Plat et ses accompagnements
Un Dessert

Un Verre de vin'*™

Conception graphique : Agence Com'&Events : 06 34 715 733 : www.agence-com-events.fr




