INVITATION GOURMANDE AU FIL DES SAISONS

LE CRABE ET LA SAINT-JACQUES EN FANTAISIE
SUR UNE POMME AMANDINE A LATL INOTR ...

LES HUITRES EN GELEE « TERRE ET MER » AU CAVIAR (30 GR) .ot

FRAICHEUR POTAGERE DE HOMARD AUX T ROIS SAVEURS oo 120 £

(DE NOTRE VIVIER, CUIT A LA COMMANDE)

LA LANGOUSTINE, LE SOT-L’Y-LAISSE, I HUITRE ET LE HARICOT COCO,
DANS UNE NAGE LEGEREMENT FUMEE ET IODEE AU POIVRE DE T IMUT oo

CHARTREUSE DE TOURTEAU ET CAVIAR O SCIETRE ROY AL oo, 125 €

SAVARIN DE BROCHET DE NOS F:TAN/GS
DANS UN VELOURS AUX QUEUES D’ ECREVISSES ...

LE TURBOT ET LA SAINT-JACQUES DANS UNE MARINIERE D’AROMATES
MEDLEY D’HERBES ET PETITS COQUILLAGES.....oooooeeeeseeeesesetesssetteetsesteetseeeeseeeretseetree

ECLATE DE HOMARD AU VIN JAUNE

FINE RAVIOLE A L'OSEILLE ET DES MM ORILLES oo 125 €

LE RiS DE VEAU DORE AU BEURRE DE BRESSE DEMI-SEL
IDES CEPES AU VERJUS .ottt e

MIGNON DE CHEVREUIL ROTI AUX BAIES DE (GENIEVRE,
FOIE GRAS ET POIVRADE AU VIEUX MAURY

UNE BRUNOISE DE POMME EN L AT R oo 95 €

/ L EMBLEMATIQUE POULARDE DE BRESSE AOP*
DANS TOUS SES ETATS EN DEUX SERVICES....ceeeeeeeuiiieeeeeeeiiiieeeeeseiiieeeeeseviiieeeeesevsiieeeens 95 €

LA CUISSE
MIJOTEE DANS UN GOUTEUX BOUILLON AUX ESSENCES SYLVESTRE
SERVIE DESOSSEE, UNE PARURE D’AUTOMNE

LE SUPREME ET LE FOIE BLOND EN ROYALE
~ UNE SAUCE CHAMPAGNE AVEC DES CREPES VONNASSIENNES Ve

[L’EXCEPTIONNEL BA&UF WAGYU GUMA 4+ (JAPON)

EN STRATE DE FOIE DE VEAU, UNE AIGRE-DOUCE AUX CONDIMENTS ..o 165 €

CREPES YV ON N AS S NN S oo

/

Prars SIGNATURES EN HOMMAGE A LA MERE BLANC .

LES CUISSES DE GRENOUILLES EN PERSILIADE COMME EN DOMBES .o.vevuveiiieininannn. 85 £
(EN DEUX SERVICES)

LA CREPE VONNASSIENNE AU SAUMON ET CAVIAR OSCIETRE ROYAL ..voveveeeeeieaeninnnn., 90 €
LE TRADITIONNEL POULET DE BRESSE A LA CREME ET AUX MORILLES ...c.vvvvuvan.... 90 €

~

FROMAGES FRALS ET AFFINE S .ooeooooeoeeeeeeeeee——— i,

LES D E S S E R T S D E VO NN A oo eee e s e ee s e ee e e e e ee e et
PETITES COMPOSITIONS DU MOMENT

VOTRE CHOIX DANS LE CARNET DES DESSERTS DE SAISON

MIGNARDISES ET CHOCOLATS

GEORGES BLANC, PROPRIETAIRE, CHEF DE CUISINE
FREDERIC BLANC ET FREDERIC DESMURS, CHEFS EXECUTIFS, ALAIN PICHON, DIRECTEUR DE SALLE
FABRICE SOMMIER, MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE SOMMELIER, BENOIT CHARVET, ELU CHEF PATISSIER DE UANNEE 2013
ET TOUTES LEURS EQUIPES VOUS SOUHAITENT LA BIENVENUE A NOTRE TABLE.

SAVEURS DU MOMENT

IMAGES DE VONNAS

LHUITRE EN GELEE « TERRE ET MER »
AU CAVIAR

&0
LE TURBOT ET LA SAINT-JACQUES

DANS UNE MARINIERE D’AROMATES
MEDLEY D’HERBES ET PETITS COQUILLAGES

30
EcLATE DE HOMARD AU VIN JAUNE
FINE RAVIOLE A UOSEILLE ET DES MORILLES
0O
LEMBLEMATIQUE POULARDE DE BRESSE AOP*
DANS TOUS SES ETATS EN DEUX SERVICES

LA CUISSE
MIJOTEE DANS UN GOUTEUX BOUILLON
AUX ESSENCES SYLVESTRE
SERVIE DESOSSEE, UNE PARURE D’AUTOMNE

LE SUPREME ET LE FOIE BLOND EN ROYALE
UNE SAUCE CHAMPAGNE
AVEC DES CREPES VONNASSIENNES

=2
EVENTAIL DE PETITES DOUCEURS
=3

DESIR GLACE D’ORANGE SANGUINE
ET PAMPLEMOUSSE ROSE AU JASMIN
EN CLIN D’EIL AU SAINT-HONORE

LE MENU INTEGRAL 210 €

AUTOUR DE GRANDS PRODUITS

LE CRABE ET LA SAINT-JACQUES EN FANTAISIE
SUR UNE POMME AMANDINE A UAIL NOIR

0
LA LANGOUSTINE, LE SOT-L'Y-LAISSE,
UHUITRE ET LE HARICOT COCO,

DANS UNE NAGE LEGEREMENT FUMEE ET IODEE
AU POIVRE DE TIMUT

30
SAVARIN DE BROCHET DE NOS FTANGS
DANS UN VELOURS AUX QUEUES D’ECREVISSES
3o
LE RIS DE VEAU

DORE AU BEURRE DE BRESSE DEMI-SEL
DES CEPES AU VERJUS

0
MIGNON DE CHEVREUIL ROTI AUX BAIES DE (GENIEVRE,

FOIE GRAS ET POIVRADE AU VIEUX MAURY
UNE BRUNOISE DE POMME EN L'AIR

e
NOTE FROMAGERE CROUSTILLANTE
A THUILE DE NOIX ET TRUFFE
0
EVENTAIL DE PETITES DOUCEURS
0
LE CARAMIEL ACIDULE

AU CHOCOLAT BLOND,
NoOIX DE PECAN ET FEVES DE TONKA

270 €

(sans LE Homarp) 160 €

MENU POUR LES ENFANTS

(JusQU’A 10 ANS)

PRESENTE SEPAREMENT

30 £

LE CHOIX D’UN MENU S’IMPOSE A L’ENSEMBLE DE LA TABLE A PARTIR DE 8 PERS.
ToUT CHANGEMENT DANS LES MENUS PEUT OCCASIONNER UN SUPPLEMENT,

*LA VOLAILLE DE BRESSE EST LA SEULE A BENEFICIER
D’UNE APPELLATION D’ORIGINE PROTEGEE.
ELLE EST ELEVEE SUR PARCOURS HERBEUX
SELON LES USAGES LOCAUX TRADITIONNELS.
SA FINESSE DE CHAIR ET SA SAVEUR SONT DUES A LA RACE,
AU TERROIR ET A UNE ALIMENTATION NATURELLE
A BASE DE CERFEALES ET PRODUITS LAITIERS.

UNE CARTE INDIQUANT LES ALLERGENES CONTENUS DANS LES PLATS
EST A VOTRE DISPOSITION SUR DEMANDE.

Si vous le souhaitez, vous pouvez conserver
un exemplaire de la carte des menus.

DANS L’IMAGINATION ET L’ELABORATION DES RECETTES,
GEORGES BLANC VEILLE CONTINUELLEMENT A PRIVILEGIER LES
METHODES DE CUISSONS APPROPRIEES ET UN CHOIX D’ALIMENTS DE
QUALITE RESPECTANT LES PRINCIPES DE LA CUISINE DU BIEN-ETRE.

PRIX TAXES ET SERVICE COMPRIS
CARTE AUTOMNE 2015




