SHARE THE LOVE
of food.
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Diner du Vendredi 14 fevrier 2025

* Premier Regard -

Noix de Saint-Jacques de la baie de Saint-Brieuc,
cresson, fenouil poché a 'hibiscus et bergamote

» Main dans la main -

Homard bleu des cotes bretonnes en gravelax,
bisque au pamplemousse, note de gingembre et basilic

- Toi & Moi -

Pavé de turbot réti, choux fleur cru et cuit aux amandes
et agrumes, jus d'arétes corse et huile d'aneth

et

Filet de veau francais cuit a basse tempeérature, echalote
confites, salsifis glaceés et truffe noire melanosporum

- S'aimer -

Creme de gorgonzola AOP, sorbet biere et pomme verte

- Et plus si dffinite !

Poire braisee au caramel sale, noisette, chocolat blanc,
sorbet aux baies de genievre et creme double

L'ERMITAGE HOTEL - CUISINE A MANGER

Tarifs TTC hors boissons. Service inclus. Information allergenes aupres de l'equipe.
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VEGETARIEN

* Premier Regard -

Fenouil pochée a l'hibiscus, salade d'herbes

» Main dans la main -

Oignon blanc farci des Cevennes,
polenta siphonnée a la vanille de Madagascar

- Toi & Moi -

Choux fleur cru et cuit, amandes grillées et citron caviar
et

Gratin de zita au parmesan affine,
rape de truffe noire melanosporum

- S'aimer -

Creme de gorgonzola AOP, sorbet biere et pomme verte

- Et plus si dffinite ! -

Poire braisee au caramel salé, noisette, chocolat blanc,
sorbet aux baies de genievre et creme double

L'ERMITAGE HOTEL - CUISINE A MANGER

Tarifs TTC hors boissons. Service inclus. Information allergenes aupres de l'equipe.



