WONSICUR

LANCASTER

déjeuner  12h30.14h00

menu régional
Occitanie

Entrée - plat | plat - dessert (eau et caféinclus) 49
Entrée - plat - dessert (eau et caféinclus) 59

entrées

Paté en croute de Monsieur, condiments d'oignon rouge 24
Monsieur P&té en croute, red onions condiments

Tartare de daurade royale, piquillos et herbes du potager 24
Sea bream tartare, piquillos, and garden herbs

plats

Cotes d'agneau a l'ail rose, pomme Darphin et jus court 36
Lamb chops garlic, Darphin potatoes, jus

Queue de lotte cuisinée comme une blanquette, orzo et coquillage 36
Monkfish tail cooked as a blanquette, orzo and seashells

desserts
Perle du japon safrané, et fruit exotique 14
Japanese saffron pearl and exotic fruit

Le tout vanille 14

Vanilla cake

péche du jour

Péche du jour, céleri rave confit a la passion, sauce vin blanc  aucours du marché
Catch of the day, confit passion fruit celleriac, white wine sauce

A partager 80 par personne
Entrée, plat, dessert

Pressé de foie gras, caille marinée au porto, cuisse confite au verjus 45
Pressed foie gras, quail marinated in port wine, confit leg with verjuice

Cote de cochon ibérique, champignons des bois et potimarron au beurre persillé, noisettes 46
Iberian pork chop, wild mushrooms, pumpkin with parsley butter, hazelnuts

Tarte fine aux pomme, créeme calvados | Apple pie, calvados cream 16

WONSICUR

LANCASTER

diner 19n30.21h30

Trois services 80 Cing services 110
Accord mets et vins 140 Accord mets et vins 180

A partager | To Share 120 par personne (d partir de 2)
Au choix parmi la carte : 2 entrées, 2 plats et 2 desserts

prémices

Pressé de foie gras, caille marinée au porto, cuisse confite au verjus 45
Pressed foie gras, quail marinated in port wine, confit leg with verjuice

Retour de cueillette, champignons déclinés, consommé de champignons
et vieux parmesan 38
Freshly foraged mushrooms, variety of mushroom preparations,
mushroom consommeé with aged Parmesan

(végétarien - vegetarian)

Saint-Jacques et langoustine aux beurre noisette, choux fleurs vanillés 42
Scallop and langoustine with hazelnut butter, vanilla cauliflower

mer

Péche du jour, céleri rave confit a la passion, sauce vin blanc  aucours du marché
Catch of the day, confit passion fruit celleriac, white wine sauce

Dos de Cabillaud cuit en bué, éclats de mais rétis & citron vert 46
Steam cod fish, roasted corn kernels & lime

terre

Cote de cochon ibérique, champignons des bois et potimarron au beurre persillé, noisettes
Iberian pork chop, wild mushrooms, pumpkin with parsley butter, hazelnuts

Quasi de veau roti au sautoir, belles ravioles poélées, échalotes et sauge 45
Pan roasted veal fillet, seared ravioli, shallots & sage

desserts
Chariot de fromages affinés | selection of artisanal cheeses??
Tarte fine aux pomme, créme calvados | Apple pie, calvados cream 16

Soufflé passion de Monsieur | Passion fruit soufflé 16

46




boissons
champagne & caviar

Caviar Sturia Oscietra 15gr 65 Caviar Sturia Prestige 15gr 75

& une coupe de champagne Deutrcl & une coupe de champagne Deutrcl
Sturia Oscietra caviarsgr Caviar Sturia Prestigelsgr
& a glass of Deutz champagngc| & a glass of Deutz champagngc|
deutz brut deutz brut rosé
La coupe | Glass 12cl 22 La coupe | Glass 12cl 28
La bouteille | Bottle 75cl 110 La bouteille | Bottle 75cl 140

vins 12cl 75cl
blancs

Chateau La Martinette Cotes de Provence Clos Blanc 2021 14 79

Xavier Weisskopf Montlouis-sur-Loire Le Grand Clos 2021 14 79

Domaine Serge Laloue Sancerre La Brillade 2022 18 920

Domaine Christian Moreau Chablis ler cru Vaillon 2022 20 100

Chateau Le Devay Condrieu 2022 20 105
rouges

Domaine de Gaubourg IGP Val de Loire Rosa 2023 13 60

Chateau de Saint-Cosme Saint-Joseph Serine 2022 14 79

A & A Chopin Bourgogne Pinot Noir 2022 17 85

Chateau Mazeyres Pomerol 2015 22 110

Domaine Rapet Pernand Vergelesses ler cru fles des Vergelesses 2021 24 120
rosé

Chateau La Martinette Cotes de Provence 2023 12 49

les eaux minérales les boissons chaudes

Expresso, café ameéricain 6
Treignac, Chateldon 75cl 8

Vittel, San Pellegrino 50cl ¢ Cappuccino 8

Perrier 33 cl 7 Double expresso 8

Café Latte 8
jus L'onctueux et délicieux
) ] chocolat chaud maison 10
Les jus de fruits Joyce 20cl 7 h d delici
Abricot, framboise, pomme, tomate e unctuous ana gelicious
] homemade hot chocolate
Apricot, raspberry, apple, tomato

Thé - Palais des thés 10

Tous les prix sont en Euro TTC, service inclus. Les plats faits maison sont élaborés sur place a partir de produits bruts. Provenance bovine : née, élevée et abattue en Italie, France, Allemagne. Provenance porcine : née, élevée et
abattue en ltalie, Espagne, France. Volaille : née, élevée et abattue en France. Provenance ovine : née, élevée et abattue en France. Péche du jour (poissons bruts). Sole a 13€ les 100gr / Saint-Pierre 14€ les 100gr / Turbot 13€ les 100g|
Bar 13€ les 100gr. Taxes et service compris. TVA 10%. Sauf mention contraire, tous les vins sont d'appellation protégée. Prix nets TVA 20%. Liste des allergenes disponible sur demande.

AUl prices are in euros, service included. Home-cooked dishes are prepared on site from raw ingredients. Beef: born, raised and slaughtered in Italy, France, Germany. Pork: born, raised and slaughtered in Italy, Spain, France. Poultry: born,

raised and slaughtered in France. Sheep: born, raised and slaughtered in France. Catch of the day (raw fish). Sole 13€ per 100gr / Saint-Pierre 14€ per 100gr / Turbot 13€ per 100gr / Bar 13€ per 100gr. Taxes and service included. VAT 10%.
Unless otherwise indicated, all wines are of protected appellation. Net prices 20% VAT. List of allergens available on request.

DEPUIS 1925



