MENU DU MARCHE
29 €

Menu et formule servis uniquement le midi en semaine.
Menu établi suivant le marché

« Mise en bouche »

Une entrée

Un plat

Un dessert

MENU AFFAIRE

39€
Menu du marché accompagné d'un verre de vin 10cl et d'un café

MENU ENFANT (-10 ans)
17 €

Supréme de volaille ou poisson du jour,
Accompagnement du moment.

Moelleux au chocolat ou glaces maison 2 boules.

Le Poisson d'Or

Allée du parc 71000 Mécon

0385380088
WWWIeDO\'ssondor.comk




MENU DECOUVERTE

44€ Entrée - plat - dessert
60€ En dégustation (les 2 entrées - le plat au choix - dessert) **

« Mise en bouche »

-

« Entrées »

Mousseline de truite, taboulé de quinoa a la coriandre,
vinaigrette betterave-framboise et émulsion aux herbes.
ou
Raviole ouverte de queue de beeuf et escargots,
jus de cuisson réduit au cassis.

« Plats »
Filet d'aiglefin, creme de butternut,
vinaigrette au miel et graines de courges.
ou

Filet de canette "excellence Mieral", caramel a I'orange
endive snackée et mousseline de carotte sable.

Planche de fromages affinés, confiture de Iégumes maison et noix (supp. 10€)

« Dessert au choix »

** Derniere prise de commande a 12h45 et 20h30 pour les formules dégustation

Le Poisson d'Or

Allée du parc 71000 Macon

0385380088
www.lepoissondor.com‘




MENU GOURMAND

56€ Entrée - plat - dessert
75€ En dégustation (les 2 entrées - le plat au choix - dessert)

« Mise en bouche »

-

« Entrées »
Cote de saumon fumé par nos soins, sirop d'Oabika,
blinis au sésame et creme combawa.
ou
Velouté de marron, toast de foie gras,
poires confites et noisettes.

« Plats »
Filet de veau en basse température, sauce madere,
crosnes en persillade et |égumes d'antan.
ou
Cassolette de Saint-Jacques et gambas,
fondue de fenouil et émulsion au Champagne.

Planche de fromages affinés, confiture de Iégumes maison et noix (supp. 10€)

« Dessert au choix »

** Derniere prise de commande a 12h45 et 20h30 pour les formules dégustation

Le Poisson d'Or

Allée du parc 71000 Macon

0385380088
www,lepoissondor.comk




LA CARTE

« Les entrées »
Mousseline de truite, taboulé de quinoa a la coriandre,
vinaigrette betterave-framboise et émulsion aux herbes.
Raviole ouverte de queue de boeuf et escargots,
jus de cuisson réduit au cassis.
Velouté de marron, toast de foie gras,

poires confites et noisettes.
Cote de saumon fumé par nos soins, sirop d'Oabika,
blinis au sésame et creme combawa.

« Les plats »
Filet d'aiglefin, créme de butternut,
vinaigrette au miel et graines de courges.
Filet de canette "excellence Mieral", caramel a I'orange
endive snackée et mousseline de carotte sable.
Filet de veau en basse température, sauce madere,
crosnes en persillade et [égumes d'antan.
Cassolette de Saint-Jacques et gambas,
fondue de fenouil et émulsion au Champagne.

« Fromages et desserts »

Planche de fromages affinés, confiture de légumes Maison et noix.

Fromage blanc d'Etrez

Dessert

Toutes nos viandes sont d'origines France

21€

21€

26,50 €

27,50 €

30,50 €

30,50 €

36,00 €

36,00 €

14,00 €

10,00 €

14,00 €



