MENU DEGUSTATION

WINER DINNER

AVEC LE CHATEAU DUMOULIN-A VENT

CHATEAU pu
MoOULIN-A-VENT

Euf parfait & caviar oscictre
Creme légere d'aubergine japonaise fumée, croustillant de volaille jaune

Langoustine rotic au beurre d’algue
Fenouil en textures, sabayon au champagne et zestes d'agrumes

Quasi de veau de lait
Jus corsé ala truffe noire, mousseline de laitue, sucrines braisées

Saint-Marcelin fermier de La Mére Richard
Servi tiede en feuille de chataignier, toast de campagne grillé

Dessert du Chef Vincent Thomassin

INTERCONTINENTAL.

LYON - HOTEL DIEU



TASTING MENU

WINER DINNER

WITH CHATEAU DUMOULIN-A VENT

CHATEAU pu
MoOULIN-A-VENT

Perfect egg and Oscicetra caviar
Smoked Japanese eggplant cream, crispy yellow chicken

Langoustine roasted with seaweed butter
Fennel in textures, champagne sabayon and citrus zest

Milk-fed veal rump

Rich jus with black truffle, lettuce mousscline, braised baby romaine

Saint Marcelin from La Mére Richard
Served warm in chestnut leaf, toasted country bread

Dessert by Chef Vincent Thomassin

INTERCONTINENTAL.

LYON - HOTEL DIEU



