LA CARTE « LE 192% » POUR JUILLET 2025 PAR LE CHEF MATTHIAS GUILLAUME ET SON EQUIPE

Les Desserls sont o choisir au moment de lo commande
Merci de préciser o la commande Loute intolérance & allergie

Nos Fnlréees

MAGRET DE CANARD MARINE, 14€

en Lalaki, sauce Chimichurri, supréme de Pomelos & Jalapenos

CEVICHE DE CABILLAUD, 15€
Poche & Menthe en creme de Burrolo & carpaccio de Truffe

CARPACCIO DE HADDOCK €1 MELON, 16€
Chips de Serrano, croustillant Sésame, assaisonnement Kalomansi

LA RHUBARBE, 13€
En veloulé froid, Pelils Pois au beurre & vinaigrelle Iraise-Menthe

Nos Plols

M CuIT DE THON, 26¢€
en croule de Sésames, creme aux Herbes & | égumes en 4 cuissons

GNOCCHIS DE SARRASIN, 20¢€
Courgeltes, crémeux de poivions el coriandre

FILET MIGNON DE PORC, 23€
Sauce oscille & vin blanc, ¢crasce de Carotte jaunc

CABILLAUD NACRE, 24€
| équmes de saisons, beurre Passion, crumble au Piment d'Lspelette

Desserts au verso

HOTEL e DIAN Véqgélarien
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LA CARTE « LE 192% » POUR JUILLET 2025 PAR LE CHEF MATTHIAS GUILLAUME ET SON EQUIPE

Nos Desserts ——

FRAISE €& FRAMBOISE 12€
Ln entrermet & (ruits frais, pote d'amande

LE CITRON MERINGUE, 12€
Déslruclure, Sablé, zesle de Cilron Verl & gel Yuzu

LE CHOCOLAT 13€
En brownie el Streussel, sorbel d'aubergine qrillée
& luile Caramel Sésame

ASSIETTE DE 3 FROMAGES, 14€
chutney de Pomme

LE MENU ENFANT « PETIT CHARLES »
(PLAT € DESSERT)
18C

HOTEL e DIAN Véqgélarien
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