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Le pot-au-feu végétal
Bouillon forestier et arlequin de légumes de saison

La royale de foie gras 16 €
Tuiles de pain d’épices, gel citron réti et jeunes pousses de mesclun

La trilogie d’huitres n°3 (origine selon arrivage) 17 €
En trois fagons : émulsion estragon, poire citronnée, et vinaigre de vin vieux-échalotes
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La montgolfiére delotte et gambas 26 €

Bouillon de poisson crémé et infusé au safran de Laurent Morfin, mini quenelles du Royans

v La pastilla forestiére en persillade 21€

Marrons, cannelle et créme de cépes

Le canard francais IGP en deux cuissons 25€

Caramel a 'orange monté au beurre et croustillant de pommes de terre a la truffe

Le filet de boeuf francais 26 €

Jus de viande crémé-truffé et gnocchis maison

?ow #uw er a/m&mr

L'assiette de fromages affinés 12€
Assortiment du moment

La biche au chocolat Valrhona 12€
Biscuit brownie, cceur praliné et créme glacée au caramel

Le finger coco-banane

Créme glacée a la vanille Bourbon 12€
Le café gourmand
Assortiment du moment 13€

La salade de fruits frais maison et sorbet du moment

9€
Glace M.A. Création
Parfum : Caramel, Citron-basilic, Chocolat, Yaourt, Vanille 4 €/boule
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L’assiette de fromages affinés 12€

Assortiment du moment
La planche mixte 19€
Assortiment de fromages, rosette de Lyon et de

chiffonnade de jambon Serrano 18 mois

L’assiette de jambon Serrano, 18 mois et rosette de 15€

Lyon

Le croque a la truffe 15€

Au vieux comté et jambon Rostello

Le saumon fumé maison et chutney du moment 15€
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Sous réserve de disponibilité et selon arrivage

Le faux-filet Simmental maturé 13 €/ 100g
Beurre de cépes
Le turbot 9€ /100g

Réti au four

La garniture au choix :

La pomme purée ou les légumes de saison
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Toute I'équipe du Clos Syrah
; y vous souhaite de bonnes fétes de fin d’année
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45€

Amuse-bouche du chef
?ow cormmencer..
Le pot-au-feu végétal
Bouillon forestier et arlequin de légumes de saison
ou
La royale de foie gras

Tuiles de pain d’épices, gel citron rdti et jeunes pousses
de mesclun

brtre Terre of mer

La montgolfiere de lotte et gambas
Bouillon de poisson crémé et infusé au safran de
Laurent Morfin, mini quenelles du Royans
ou
Le canard francais IGP en deux cuissons

Caramel a 'orange monté au beurre et croustillant de
pommes de terre a la truffe
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biiche au chocolat Valrhona
Biscuit brownie, coeur praliné et créeme glacée au
caramel
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Le finger coco-banane
Créme glacée a la vanille Bourbon

Possibilité d’alternative végétarienne

Les prix sont en euro, taxes et service compris. Toutes nos viandes sont d’origine européenne. Nous tenons une liste des allergénes a votre disposition.
EipE




