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Avec I'arrivée de I'automne, le Chef Romain Orsolle signe une nouvelle carte originale,
mettant a I’'honneur des produits de saison aux saveurs innovantes et gourmandes.
Une cuisine élégante et précise, pensée comme une expérience sensorielle, ou chaque

assiette invite a la découverte et a la gourmandise.

Pour cette nouvelle saison, découvrez :

Menu Dégustation
Un menu surprise en 5 Temps (pour Uensemble des convives) — 62€

Menu Vicloria
Un menu en 3 Temps, a choisir parmi la sélection du Chef — 47€

Origine de nos viandes : France
Le tableau des allergénes disponible sur demande

Prix TTC, Service Inclus - Cheque et Ticket restaurant non acceptés



Menu Victoria :

Entree, plat & dessert au choix — 47€ par personne

Découvrez notre menu d’automne, imaginé et préparé avec passion par le Chef Romain Orsolle.
Une version végétarienne est possible sur demande

Amuse-bouche
B B®

Entrées

Vitello Tonnato fagon Victoria Hall
Epaule de Veau roti en chiffonnade — Thon rouge brulé
Sauce tonnato au vinaigre de cidre — chips de pain a l'ail — céleri — pomme

Brochette de Volaille fermiere
Laquée au miso et grillé au barbecue — Bonbon de courge au miel de fleur —
Pickles de girolle — figue fraiche — graine de courge — pousse de moutarde
®H B ®

Plats

Canette du Sud-Ouest « Maison Soulard »
Crotite de sésame — sauce soubise aux oignons des Cévennes — jus de veau fumé
Choux de Bruxelles et radis glacés — chips doignons

Poisson selon arrivage poché a la nage
Condiment daikon et agrumes aux herbes fraiches — fricassée de courge et mais
Creme citronnée

B BB

Desserts

Tarte sarrasin aux figues et olives
Ganache a [’huile d’olive — frangipane a la figue

Babka aux épices
Mousse marron — poire rotie

Chocolat et mais
Cremeux de mais — praliné mais et amandes — sauce caramel chocolat
Ganache chocolat au lait — gel d’argousier

Prix TTC, Service Inclus - Cheque et Ticket restaurant non acceptés



A la carte :

Entrées :

Vitello Tonnato facon Victoria Hall
Epaule de Veau roti en chiffonnade — Thon rouge brulé
Sauce tonnato au vinaigre de cidre — chips de pain a l'ail — céleri — pomme

16 €

Brochette de Volaille fermiére
Laquée au miso et grillé au barbecue — Bonbon de courge au miel de fleur —
Pickles de girolle — figue fraiche — graine de courge — pousse de moutarde

16 €

Fricassée de ris d’agneau « Ferme de Laries »
Oignons grelots — morille et crosne glacé au jus de veau — feuilletage
croustillant — purée de champignons a I'huile de noisette — noisettes
torréfiées

19€

Saint-Jacques des cotes bretonnes snackées au barbecue
Crémeux de chou-fleur a la truffe Melano sporum — Fraicheur de chou-
fleur Vinaigrette de corail — feuille d’huitre

22 €

Prix TTC, Service Inclus - Cheque et Ticket restaurant non acceptés



A la carte :

Plats :

Canette du Sud-Ouest « Maison Soulard »
Crotite de sésame — sauce soubise aux oignons des Cévennes — jus de veau fumé
Choux de Bruxelles et radis glacés — chips d’oignons

26 €

Poisson selon arrivage poché a la nage
Condiment daikon et agrumes aux herbes fraiches — fricassée de courge et mais
Créme citronnée

26 €

Lotte de Bretagne rotie
crotte de piment — créeme 1odée au vadouvan — carottes mauves au jus de raisin —
purée de carotte — coques ouvertes — raisin frais

32 €

Filet de Boeuf des Drailles « Ferme de Laries »
Sauce végétale au vinaigre d’épices — Rouleaux de chou vert et butternut— amande
et poivre de Penja — purée de betterave

38 €

Tofu fermier facon d’un curry Japonais (Végan)
Légumes de saison

23 €

Prix TTC, Service Inclus - Cheque et Ticket restaurant non acceptés



A la carte :

Desserts :

Assortiment de fromages
12 €

Tarte sarrasin aux figues et olives
Ganache a I’huile d’olive — frangipane a la figue
11 €

Babka aux épices
Mousse marron — poire rotie

11 €

Chocolat et mais
Crémeux de mais — praliné mais et amandes — sauce caramel chocolat
Ganache chocolat au lait — gel d’argousier

11 €

Gourmands :

Café ou Thé
accompagnés d’'un assortiment de douceurs maison

12 €

Prix TTC, Service Inclus - Cheque et Ticket restaurant non acceptés



Nos Fournisseurs sont choisis avec soins pour la qualité et la noblesse de
leurs produits en privilégiant le circuit court dans le respect du terroir et des
saisons

Poissons : Margain Marée
Rhone

Viandes: Table de Solange
Aveyron

Fruits et légumes ; Fresh distribution
Rhone

Foie gras : Domaine de Limagne
Auvergne

Herbes : Fleur Délice par Jean Luc Raillon
Drome

Epices : Terre exotique
Indre-et-Loire

Glaces : La compagnie des desserts
Aude

Fromages : La table de Solange
Aveyron

Prix TTC, Service Inclus - Cheque et Ticket restaurant non acceptés



Huiles et Vinaigre : Huilerie Beaujolaise
Rhone

Offrez votre Bon cadeau

Vous souhaitez faire plaisir a un proche en lui offrant un moment unique
dans notre restaurant ? Le Victoria Hall vous propose plusieurs types de
bons cadeaux...

Rendez-vous sur notre site en scannant le QR code ci-dessous :

3

Prix TTC, Service Inclus - Cheque et Ticket restaurant non acceptés
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