LE JARDIN DE PIERRE

Une cuisine bistrot généreuse, aux accents réunionnais

DU 21 SEPTEMBRE AU 04 OCTOBRE 2026
25 € 30 €

Entrée + Plat
ou

Plat + Dessert

Entrée + Plat + Dessert

Une nouvelle sélection tous les quinze jours

LES ENTREES

Velouté de champignons a l'huile de truffe
(Euf mimosa et marlin fumé

Gratin de papaye verte

LES PLATS

Salade Lyonnaise
(Salade, lardons fumés, ceuf poché, tomates cerises et crofitons, vinaigrette balsamique)

Tataki de thon laqué au miel et soja
frites fraiches et salade

Boucané de porc aux bringelles
riz blanc, grains du jour et rougail

Penne aux camarons en persillade

Demi magret de canard sauce au romarin
écrasé de pommes de terre et légumes sautés

LES DESSERTS

Panna cotta aux fruits rouges
Brownie maison au chocolat et boule de glace a la vanille

Tartelette au citron et basilic facon meringuée

e SAINT

PlEERE Prix nets TTC en euros - Service compris
HOTEL % % % Tous nos plats sont susceptibles de contenir des allergénes.
RESTAURANT Notre équipe est a votre écoute pour tout renseignement.
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