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\ Le Manoir de Gavrelle

Hotel*** Restaurant

La Table du Manoir

Le charme de la campagne dans un cadre verdoyant

MENU DU MARCHE

Uniguement le MIDI du LUNDI AU VENDREDI

LE PLAT 17 €

ENTREE + PLAT ou PLAT + DESSERT 20 €

ENTREE + PLAT + DESSERT 26 €
MENU ENFANT

PLAT + DESSERT 12€

ENTREE + PLAT + DESSERT 15€

Enirée : Mell-melo ae tomates
Plat : Piece de Beeuf hache ou Fish and chips (frites-légumes)

Dessert . Coupe glacée ou creme brdlee
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CARTE GOURMANDE

L'originalite dans la simplicite

Les Entrees

- CEuf Mollet, petit-pois et chair de tourteau parfum de Vanille
- Cromesquis champignons et foie gras
- Panacotta topinambour : condiment kiwi jambon de pays et copeaux de vieux comté

- L'asperge cuisinée selon l'inspiration du moment

Les Plats

- Piece de Boeuf selon arrivage : gratin dauphinois, légumes glacés
- Filet de Julienne : Conchiglioni, ricotta épinards gratinés, coulis cresson

- Le mignon de veau en deux cuissons, crodte de ciboulette,
Purée grand-mére aux herbes fraiches, tuile comteé

- Tartare de boeuf prepare, classique ou Italien, frites maison (cru ou poélé)

- Souris d’agneau confite au jus : patate douce aux épices,
Printaniere de legumes

- L'assiette epheémere : creation de la cuisine

Le Plat vegeétarien

- L'assiette vegetarienne : Risotto d’asperges avec sa demi aubergine farcie

Les Desserts

- Assiette de I'affineur

- Browkie praliné et cacahuétes

- Creme brdlee, gourmande aux effluves du moment.

- Paviova fruit des bois : bavaroise myrtilles fruit frais poivre et meringue
- Nage de rhubarbe au sirop, sorbet verveine et cassis ; ganache vanille
- Le tout pistache : biscuit pistache, mousse pistache

- Comme un cappuccino : en plus gourmand
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