
LE FOIE GRAS
Une alliance délicate avec les champignons de l’Île de Ré

 

LE SAUMON GRAVLAX
La fraîcheur des agrumes, les notes parfumées de l’aneth

 

LA BELLE AURORE, SELON LE CHEF
Volaille délicatement truffée et royale de foie gras, en croûte feuilletée,

accompagnées d’un jus corsé
 

LE FROMAGE
Une délicate rencontre avec la truffe

 

LE CHOCOLAT & LE PRALINÉ
Amande et noisette, une gourmandise entre fondant et croustillant

80 € par personne

Réservation au minimum 72 heures à l'avance.
Tél. : 05 46 35 40 32

Email : contact@hotel-de-toiras.com

Menu des fêtes à emporter
Noël et Saint-Sylvestre

Une création du Chef Ronan Fillatre

Prix nets exprimés en €, taxes et service compris. Boissons non comprises. 
Liste des allergènes disponible sur demande. Viande d’origine France. 
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