MENU
SAMEDISJUILLET € 57€

Trilogie de mises en bouche

Entrée

Presse de saumon aux petits legumes, mini-tartare
et creme au curry

Poisson

Cabillaud poché, moules marinieres sur lit d’endives
et coulis d’étrilles persillees

Plat et assortiment de 2 légumes

Cocotte d’épaule confite basse température, jus au romarin
et tomate confite

Crottin de chevre frais, cerneaux et huile de noix, mesclun coloré

Dessert
Millefeuille a la Pastille de Vichy, sauce caramel au beurre salé

Réservation :
restauration@coursesvichy.fr

/ @ Menu enfant -12 ans : 20 €




MENU
LUNDI 17 JUILLET € 35€

Entrée

Croustade de péetoncles safranées aux petits [égumes

Plat et assortiment de 2 légumes

Coté de cochon porc Fermier d’Auvergne cuit basse tempeéerature
a la moutarde de Charroux

Dessert

Forét noire et coulis de griottes

Reservation: @ Menu enfant -12 ans : 14 €
restauration@coursesvichy.fr 7




MENU
MARDI 18 JUILLET <h35b€>

Entrée

Salade du pécheur

Plat et assortiment de 2 légumes

Paleron de veau confit et jus au thym

Dessert

Douceur aux fruits meringué et coulis de mangue

Reservation: @ Menu enfant -12 ans : 14 €
restauration@coursesvichy.fr 7




MENU
MERCREDI19 JUILLET € 57€

Trilogie de mises en bouche

Entrée

Saumon gravilax, pignons de pin, trévise et creme citronnee

Poisson

Gratinee de St Jacques et gambas facon Normande
au St Nectaire fermier

Plat et assortiment de 2 Iégumes

Croustillant de joue de porc au cidre et pomme fruit

Crottin de chevre frais, cerneaux et huile de
noix, mesclun coloré

Dessert
Sable Breton, mangue framboise, coulis acidulé et glace passion

Réservation :
restauration@coursesvichy.fr

/ @ Menu enfant -12 ans : 20 €
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