@PBATEAUX
~ MOUCHES Douce France Menu

APERITIF
Kir vin blanc Kir with white wine

ENTREES / STARTERS
Foie gras de canard, rhubarbe et cardamome
Duck foie gras, rhubarb and cardamom
Jambon du Perche, légumes croquants, mayonnaise aux herbes
Perche ham, crunchy vegetables and herb mayonnaise
Gaspacho courgette et petits pois, huile verte et crodtons
Zucchini and green pea gazpacho, green oil and croutons
Saumon mariné facon gravelax aux agrumes et chou rouge, salade de fenouil
Citrus-cured gravlax-style salmon and red cabbage, fennel salad
# Tomate coeur de boeuf grillée et fumée, burratina et basilic
Grilled and smoked oxheart tomato, burratina and basil

PLATS / MAIN COURSES
Cochon du « Haut Bois » cuit doucement, polenta crémeuse aux herbes, jus réduit
Slow-cooked «Haut Bois» pork, creamy herb polenta, reduced jus
Filet de daurade snacké, duo de courgettes grillées, condiments olive noire et capres
Seared sea bream fillet, duo of grilled zucchini, black olive and caper condiments
Supréme de volaille doré, jus court, mousseline de pomme de terre
Golden-browned chicken supreme, light jus, potato mousseline
Pavé de saumon roti, légumes croquants, beurre blanc
Roasted salmon fillet, crunchy vegetables, beurre blanc
# Céleri-rave roti longuement, noisettes, jus de légumes concentré au shiitake
Slow-roasted celeriac, hazelnuts, and shiitake-infused vegetable jus

FROMAGE OU DESSERTS / CHEESE OR DESSERTS
Chaource affiné, chutney de pomme aux noix Matured Chaource cheese, apple and walnut chutney
Ananas roti, sorbet noix de coco Roasted pineapple, coconut sorbet
Chou craquelin, creme légere au praliné Craqguelin choux bun, light praline cream
Entremet chocolat lait, éclats de citron confit M/lk chocolate Entremet, candied lemon pieces
Mousse glacée mangue & citron vert, compotée exotique Mango and lime iced mousse, exotic [ruit compote

CAFE OU THE / COFFEE OR TEA

BOISSONS / DRINKS
L'Oracle Rouge - Merlot - IGP Pays d'Oc - Sieur D'Arques [ 'Oracle Red - Merlol - 1GP Pays d'Oc - Sieur d’Arques
L'Oracle Blanc- Chardonnay - IGP Pays d'Oc - Sieur D'Arques [ 'Oracle White - Chardonnay - 1GP Pays d'Oc - Sieur d’Arques
(1 bouteille pour 2 personnes, carte sans alcool sur demande 7 bottle for 2 guests, alcohol-free menu available on request)
ou 2 softs (25/33 cl) par personne or 2 soft drink (25/33 cl) per person

1 bouteille d'eau BE WTR plate ou pétillante (75cl) pour 2 personnes
1 bottle of still or sparkling BE WTR water (75cl) for 2 people

# Végétarien / vegetarian
°
x
Weekends and public holidays

MENU SEI'E.II;"}'EE Le traditionnel ceuf mayo avec petits crodtons
ENFANT Traditional egg mayonnaise with croutons

Children’s menu MAIN Colzllké-ll;' Supréme de volaille, jus court, mousseline de pomme de terre

DESSERT Chicken supreme, light jus, potato mousseline
DESSERT Tartelette chocolat & noisettes Chocolate and hazelnut tartlet

BOISSONS i .
DRINKS Boissons soft (25/33 cl) Soft drink (25/33 cl)

(Any other request will be charged extra) The number of covers each day is limited to ensure
the freshness of our dishes unless a special request is made 72 hours in advance.




BATEAUX |
~ MOUCHES Prestige Menu

APERITIF
Coupe de Castel Mouche (12,5 cl) & Amuse-bouches Madeleines origan & polenta - Gaspacho courgette & petits pois
Coupe de Castel Mouche (12,5 cl) & Amuse-bouches Oregano and polenta madeleines — Zucchini and green pea gazpacho

ENTREES / STARTERS
Tartare de daurade, leche de tigre yuzu
Sea bream tartare, yuzu leche de tigre
Artichaut violet en barigoule, truite fumée et noisettes torréfiées

Violet artichoke barigoule, smoked trout and toasted hazelnuts

Poulpe francais a la plancha, aioli de citron confit

French octopus a la plancha, preserved lemon aioli

Tataki de faux-filet, chou au sésame, créme de raifort
Sirloin tataki, sesame cabbage, horseradish cream
# Tomate cceur de beeuf grillée et fumée, burrata de bufflonne, pesto de basilic

Grilled and smoked oxheart tomato, buffalo burrata, basil pesto

PLATS / MAIN COURSES
Poitrine de porc du Perche confite, polenta crémeuse aux herbes, jus réduit
Confit Perche pork belly, creamy herb polenta, reduced jus
Filet de bar sur plancha, légumes verts et émulsion de coquillages aux algues
Plancha-seared sea bass fillet, green vegetables and shellfish-algae emulsion
Magret de canard aux pignons de pin, jus de balsamique, crémeux de carottes
Duck breast with pine nuts, balsamic jus, creamy carrots
Esturgeon d’Aquitaine, risotto de légumes, jus corsé
Aquitaine sturgeon, vegetable risotto, rich jus
# Céleri-rave réti longuement, noisettes, jus de légumes concentré de shiitake
Slow-roasted celeriac, hazelnuts, shiitake-infused vegetable jus

FROMAGE OU DESSERTS / CHEESE OR DESSERTS
Chaource affiné, chutney de pomme aux noix Vatured Chaource cheese, apple and walnut chutney
Tartelette abricot, créme d’amande Apricot tartlet, almond cream
Tentation, vanille chocolat Van/lla and chocolate temptation
Onctueux au fromage frais, cassis noir de Bourgogne Creamy [resh cheese dessert, Burgundy blackcurrant
Mousse glacée mangue & citron vert, compotée exotique Mango and lime iced mousse, exotic [ruit compote

CAFE OU THE / COFFEE OR TEA

BOISSONS / DRINKS
Nos terroirs bio - « Font Lever le Soleil » - AOC Cétes du Rhéne (vin rouge)
Nos terroirs bio - « Font Lever le Soleil » - AOC Cétes du Rhéne (red wine)
Chateau Pesquié - Terrasses - AOC Ventoux (vin blanc) Chateau Pesquie - Terrasses - AOC Ventoux (white wine)
(1 bouteille pour 2 personnes, carte sans alcool sur demande 7 hottle for 2 quests, alcohol-free menu available on request)
ou 2 softs (25/33 cl) par personne or 2 soft drink (?5/33 cl) per person

1 bouteille d’eau BE WTR plate ou pétillante (75cl) pour 2 personnes
1 bottle of still or sparkling BE WTR water (75cl) for 2 people

# Végétarien / vegetarian

’ 4

Open every day

MENU SEI'E.II;"}'EE Le traditionnel ceuf mayo avec petits crodtons
ENFANT Traditional egg mayonnaise with croutons

Children’s menu MAIN Colzllké-ll;' Supréme de volaille, jus court, mousseline de pomme de terre

DESSERT Chicken supreme, light jus, potato mousseline
DESSERT Tartelette chocolat & noisettes Chocolate and hazelnut tartlet

BOISSONS i .
DRINKS Boissons soft (25/33 cl) Soft drink (25/33 cl)

(Any other request will be charged extra) The number of covers each day is limited to ensure
the freshness of our dishes unless a special request is made 72 hours in advance.




@PBATEAUX
~ MOUCHES Excellence Menu

APERITIF
Coupe de Champagne EPC Brut (12,5 cl) & Mise en bouche Madeleines origan & polenta - Gaspacho courgette & petits pois
Glass of EPC Brut Champagne (12.5 cl) & Amuse-bouche Oregano and polenta madeleines — Zucchini and green pea gazpacho

ENTREES / STARTERS
Carpaccio de bar francais, baie de Timut, huile d’olive du moulin
French sea bass carpaccio, Timut pepper, olive oil from the mill
Foie gras de canard, compotée de rhubarbe & cardamome, demi-brioche
Duck foie gras, rhubarb and cardamom compote, half brioche
Chair de tourteau servie dans son ceuf, sur un nid de frisée fine et d'herbes fraiches
Crab meat served in its egg, on a bed of finely frisée lettuce and fresh herbs
Fine salade gourmande aux escargots sauvages rétis, lardons et croltons, vinaigrette au jus de viande
Delicate salad with roasted wild snails, lardons and croutons, dressed with a meat-juice vinaigrette
Tomate coeur de boeuf grillée et fumée, burratina et basilic
Grilled and smoked oxheart tomato, burratina and basil

PLATS / MAIN COURSES
Filet de sériole, légumes au citron, condiment tomate & olive
Amberjack fillet, lemon vegetables, tomato and olive condiment
Selle d'agneau farcie, artichauts poivrade facon barigoule, jus court au romarin
Stuffed saddle of lamb, baby artichokes barigoule-style, light rosemary jus
Coeur de filet de beeuf, jus réduit au porto, purée de céleri fumé
Beef tenderloin heart, reduced port jus, smoked celeriac purée
Pavé de maigre roti, crémeux de petits pois, condiment poivron grillé
Roasted meagre fillet, creamy green peas, grilled pepper condiment
#) Céleri-rave réti longuement, noisettes, jus concentré au shiitake
Slow-roasted celeriac, hazelnuts, concentrated shiitake jus

FROMAGE / CHEESE
Brie de Meaux, champignons de Paris, huile de noisette Brie de Meaux, button mushrooms, hazelnut oil

DESSERTS / DESSERTS
Tartelette sablée chocolat noir & noisettes torréfiées Dark chocolate shortcrust tartlet with toasted hazelnuts
Douceur litchi & fruit de la passion /. ychee and passion [ruit delight
Entremet a la verveine, confit de fraise des bois Verbena Entremet, wild strawberry confit
Mousse glacée mangue & citron vert, compotée exotique Mango and lime iced mousse, exotic fruit compote
Madeleine de Commercy, ganache chocolat blanc et fruits rouges Vadeleine de Commercy, white chocolate ganache and red berries

CAFE OU THE & MIGNARDISES / COFFEE OR TEA & MINI DESSERTS

BOISSONS / DRINKS
Champagne EPC Champagne EPC
ou Or
Reclos de la Couronne - Appellation Montagne-Saint-Emilion - Chateau la Couronne - Thomas Thiou (vin rouge)
Reclos de la Couronne - AOC Montagne-Saint-Emilion - Chdteau La Couronne - Thomas Thiou (red wine)

« Chablis » - AOP Chabilis - Vincent Wengier (vin blanc)

“Chablis” - AOP Chablis - Vincent Wengier (white wine)
(1 bouteille pour 2 personnes, carte sans alcool sur demande
1 bottle for 2 guests, alcohol-free menu available on request)

ou 2 softs (25/33 cl) par personne or 2 soft drink (25/33 cl) per person

1 bouteille d’eau BE WTR plate ou pétillante (75cl) pour 2 personnes
1 bottle of still or sparkling BE WTR water (75cl) for 2 people

# Végétarien / vegetarian

’ 4

Open every day

MENU SEI'E.II;"}'EE Le traditionnel ceuf mayo avec petits crodtons
ENFANT Traditional egg mayonnaise with croutons

Children’s menu MAIN Colzllké-ll;' Supréme de volaille, jus court, mousseline de pomme de terre

DESSERT Chicken supreme, light jus, potato mousseline
DESSERT Tartelette chocolat & noisettes Chocolate and hazelnut tartlet

BOISSONS i .
DRINKS Boissons soft (25/33 cl) Soft drink (25/33 cl)

(Any other request will be charged extra) The number of covers each day is limited to ensure
the freshness of our dishes unless a special request is made 72 hours in advance.




