' écotable’

ERS 5026
OMADES

MUSEE DE L’ECOLE DE NANCY

NANCY
QUAND L'’ART NOUVEAU SE DEGUSTE

Al CEUR DU MUSEE DE L'E'GlDI.E _DE MNANCY, PLONGEZ DANS L'EI,EGANOE D'UN LIEU EMBLEMATIQUE
DE LART NOUVEALL LA SOIREE DEBUTE FAR UNE VISITE DU MUSEE, VERITABLE MWERSION DANS CET
UNIVERS ARTISTIQUE UNIQUE, AVANT DE SE PROLONGER EN EXTEREUR.

DAMNS LES JARDINS DU MUSEE, LEXPERIENCE SE POURSIUIT EN DOUCEUR, ENTRE NATURE ET
ARCHITECTURE, PORTEE PAR UNE AMBIANCE MUSICALE ET LA LUMIERE DOREE DU COUCHER DE
SOLEI SUR LA BELLE EPOQUE.

UNE IMMERSION SENSORIELLE, ENTRE ART, NATURE ET GASTROMNCMIE.
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MENU CREATION version 7 juillet 2026

39 euros en deux services en semaine /44 euros le weekend
48 euro en semaine* / 52 euros le weekend en trois services

69 euros en quatre services

ENTREES

CHAMPIGNONS EN TEXTURES *
poire / roquefort / vinaigre de champignons

TARTARE DE BOEUF FUME*
condiment herbes / pickles

CEVICHE DE BAR
pickles de betterave / cerises / citron / aneth

HARICOTS VERT EN SALADE*
houmous / gel cerise / shiso / asperges fermentées

HUITRES EN FINE GELEE DE CONCOMBRE (sup 5€)
créme fumeée / pickles / caviar séché

FOIE GRAS DE CANANRD IGP (sup 6€)
cerises / ail noir / aromates

PLATS

GNOCCHIS D’'ARTICHAUT*
ail des ours / sauce herbes / comté / radis

OMBLE CHEVALIER CONFIT*
fenouil / moules / @mulsion épinards / sauce curry

FAUX FILET DE BOEUF.frA LA FLAMME
caviar aubergine / pomme de terre fumée / pickles / bearnaise

Coeur de RIS DE VEAU.eu FONDANT (sup 8€)
courgette / basilic / choux pointus / condiment moutarde fumée

VOLAILLE JAUNE.FR AUX EPICES*
Carotte en textures /shiso /pickles

FRONMAGES*

Sélection de fromages de la ferme du Pichet a Norroy affinés,
condiment & meslcun

DESSERTS

VACHERIN HERISSON*
cerises en textures

PROFITEROLES
praliné / sauce chocolat Valrhona
CABOSSE *

chocolat/ pistache

BABA AU RHUM *
raisins de Corinthe / espuma mascarpone vanille

TARTELETTE CITRON / FRANMBOISES*

sn[oul sa0inJdes W sexe] Xiud  INIYSSNOL 02718 NOWNI™NO JoJOI/\ Jusuuowl np uoljedidsu

*inclus dans le forfait Soirée étape & % pension autre + 4 € par plat + autre sup

une allergie parlez nous en & commande
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