
Auberge Le Dauphin
63840 Églisolles

Les soirées privées du Dauphin

Tous les plats sont faits Maison élaborés par nos soins avec des produits bruts : Maraîchage Bio (43), Boucherie Locale (Saint
Antheme), Produits Marée (sélection Mr Goodish) et Régionale (38), cuisine pauvre en laitage, sans Gluten et Matières Grasse
associées.

Ninou MarceauNinou MarceauNinou Marceau

Réservation :  06.42.98.33.57

40€
(hors boissons)

REPAS-SPECTACLEREPAS-SPECTACLEREPAS-SPECTACLE

SAMEDI 30 Mai 2026 19h30SAMEDI 30 Mai 2026 19h30SAMEDI 30 Mai 2026 19h30

MENUMENU

Mise en boucheMise en bouche  

EntréeEntrée
Terrine de truite à l’ail des ours, sarasson etTerrine de truite à l’ail des ours, sarasson et

Crudités DiversesCrudités Diverses  

PlatPlat
Fricassée de volaille fermière au champagne, RizFricassée de volaille fermière au champagne, Riz

pillawf et flan de légumes.pillawf et flan de légumes.  

DessertDessert
Panacotta de fruits lait végétal et crème de coco,Panacotta de fruits lait végétal et crème de coco,

coulis d’agrumescoulis d’agrumes  
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