INVITATION GOURMAN

PREMIERE ASSIETTE

FOIE GRAS DE CANARD EN ECORCE D’EPICES,
UN CHUTNEY FIGUE-TOMATE A LA CARDAMOME, QUARTIER DE PAMPLEMOUSSE ROSE CONFIT 52 €

CHARTREUSE D’ASPERGES AU TOURTEAU ET CAVIAR OSCIETRE ROYAL 115 €

SOUPE SAUVAGE D’ESCARGOTS DE BOURGOGNE
AU FENOUIL ANISE AUTOUR D’UN GATEAU VEGETAL THYM-CITRON 55 €

FRAICHEUR DE HOMARD POTAGERE AUX TROIS SAVEURS CUIT MINUTE (PREVOIR 20 MN D’ATTENTE) 85 €

SUPREMES DE PIGEON ET CRABE EN GELEE D’EAU DE MER, UN «VELOURS OCRE»,
DES LASAGNES D’AUBERGINE A LA MENTHE POIVREE, UNE HUILE CORAILLEE 75 €

LA LANGOUSTINE, LE SOT-L'Y-LAISSE ET L HUITRE
DANS UNE NAGE MOUSSEUSE ET IODEE AVEC FEVES ET POIS 68 €

CREPES VONNASSIENNES AU SAUMON ET CAVIAR, BEURRE BATTU AUX ZESTES DE CITRON VERT 70 €

PELE-MELE DE CUISSES DE GRENOUILLES
A UHERBE ROYALE ET PETIT TARTARE EN COQUE D’HUITRE CREUSE «(GILLARDEAU» 62 €

DEUXIEME ASSIETTE

ENVIE D’ECREVISSES EN DEUX SERVICES :
UNE NAGE MULTICOLORE ACIDULEE
ET UN ONCTUEUX GRATIN «COMME L AIMAIT MA MERE» 75 €

EcLATE DE HOMARD CONFIT AU VIN JAUNE,
DE FINES RAVIOLES A L OSEILLE ET UNE PARURE SYLVESTRE 95 €

MINUTE DE BAR NAPPEE D’UNE MARINIERE A LHUILE VIERGE ET AU CHARDONNAY
RELEVEE D’UN MEDLEY D’AROMATES ET D’HERBES 65 €

AIGUILLETTES DE SAINT-PIERRE CUITES EN SAUMUI}ADE SOUS UN VOILE DE LARD FONDANT,
SERVIES DANS UNE ESSENCE MARINE A L ECHALOTE GRISE ET A LA SYRAH,
QUELQUES ARTICHAUTS «POIVRADE» 85 €

TENDRE PIECE DE VEAU ELEVE SOUS LA MERE EN DORDOGNE,
LE RiS DORE ET UN MELI-MELO DU POTAGER,
LE JUS NOURRI DE P1sSTOU, ROQUETTE ET CITRONNELLE 82 €

LA VOLAILLE DE BRESSE SAUCE FOIE GRAS,
AVEC UNE ROYALE DE FOIE BLOND A U ARTICHAUT, UNE GAUFRETTE D’AIL DOUX,
DES CREPES VONNASSIENNES 65 €
(PLAT CREE POUR LE DINER EN UHONNEUR DES CHEFS D’ETATS ET DE GOUVERNEMENTS DU G7 A LYON - 27 JUIN 1996)

FILET D’AGNEAU DE LAIT SERVI DANS UNE SAVOUREUSE MARINADE
A UHUILE VIERGE ET AUX HERBES DE NOTRE JARDIN,
QUELQUES LEGUMES DU SOLEIL 80 €

CREPES VONNASSIENNES 17 €

Prars b MEMOIRE EN HOMMAGE A 1.A MERE BLANC ET SUR DEMANDE
LES CUIsSES DE GRENOUILLES AU BEURRE NOISETTE ET PERSILLADE 48 €
(EN DEUX SERVICES)

FROMAGES FRAIS ET AFFINES 25¢

LES DESSERTS DE VONNAS 26 €
TROIS PETITES COMPOSITIONS DU JOUR ET VOTRE CHOIX PARMI LA CARTE DE SAISON

Carte été 2010



[DE AU FIL DES SAISONS

“SAVEURS EN FETE”

FOIE GRAS DE CANARD EN ECORCE D’EPICES,
UN CHUTNEY FIGUE-TOMATE A LA CARDAMOME,
QUARTIER DE PAMPLEMOUSSE ROSE CONFIT

=30

LA LANGOUSTINE, LE SOT-LY-LAISSE ET L HUITRE
DANS UNE NAGE MOUSSEUSE ET IODEE AVEC FEVES ET POIS

)

AIGUILLETTES DE SAINT-PIERRE CUITE EN SAUMURADE
SOUS UN VOILE DE LARD FONDANT,
SERVIES DANS UNE ESSENCE MARINE
A UECHALOTE GRISE ET A LA SYRAH,
QUELQUES ARTICHAUTS «POIVRADE»
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FROMAGES FRAIS ET AFFINES

3D

LES PRE-DESSERTS
PUIS
VOTRE CHOIX SUR LA CARTE DE SAISON

EsPRIT CLASSIQUE

MINUTE DE BAR NAPPEE D'UNE MARINIERE
A CHUILE VIERGE ET AU CHARDONNAY
RELEVEE D’'UN MEDLEY D’AROMATES ET D’HERBES
30
LA VOLAILLE DE BRESSE SAUCE FOIE GRAS,
AVEC UNE ROYALE DE FOIE BLOND A ARTICHAUT,
UNE GAUFRETTE D’AIL DOUX, DES CREPES VONNASSIENNES
o)

FROMAGES FRAIS ET AFFINES
(ot

LES PRE-DESSERTS
PUIS
VOTRE CHOIX PARMI LES DESSERTS DE SAISON

120 €

175 €

LA VOLAILLE DE BRESSE EST LA SEULE A BENEFICIER
D’UNE APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE.
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 CERFALES ET PRODUITS LAITIERS.

NOS VIANDES BOVINES SONT GARANTIES D’ORIGINE FRANCAISE

MENU POUR LES ENFANTS

(JUSQU’A 8 ANS)

UN POISSON OU UNE VIANDE
AVEC GARNITURE AU CHOIX, UN DESSERT

30 £

IMAGES DE VONNAS
C’est I'Eté...

SUPREMES DE PIGEON ET CRABE
EN GELEE D’EAU DE MER, UN «VELOURS OCRE,
DES LASAGNES D’AUBERGINE A LA MENTHE POIVREE,
UNE HUILE CORAILLEE
o)
PELE-MELE DE CUISSES DE GRENOUILLES
A UHERBE ROYALE ET PETIT TARTARE
EN COQUE D’HUITRE CREUSE «GILLARDEAU»

>0

EcLart b HOMARD CONFIT AU VIN JAUNE,
DE FINES RAVIOLES A UOSEILLE ET UNE PARURE SYLVESTRE

&30

SAVEUR FRUITEE ET GLACEE «ROSE-AMER»
)
TENDRE PIECE DE VEAU
ELEVE SOUS LA MERE EN DORDOGNE,
LE RIS DORE ET UN MELI-MELO DU POTAGER,
LE Jus NOURRI DE P1sTOU, ROQUETTE ET CITRONNELLE
)

FROMAGES FRAIS ET AFFINES
(o o/

LES PRE-DESSERTS
PUIS
VOTRE CHOIX PARMI LES DESSERTS DE SAISON

195 €

PRIX TAXES ET SERVICE COMPRIS



