| e soir au (Gotit des hétes

Lcs entrées :

e T errine de foie gras maison Porto et Cognac et chutncy de Poirc ala cannelle (supp :2.50€)
° Salacle de fenouil a l’orange et au combava et céleri branche
° Salacle de Pouch au vinaigre de calamanci et aux carottes

° chttcs de sardine 3 la ciboulette et toast maison

Lcs Plats :

U Onglct de boeuf Angus, beurre maitre d’hétc], brunoise de ]c’:gumcs dété et boulgour accord
Saint-f~ mifion granc/ cru rouge cf carte des vins au verre

° Fapiuotc de dos de cabillaud au lait de coco, courgettes au curry et fondue de Poircaux accord
verre de Mcrcurcﬂ blanc cf carte des vins au verre

o Crousti“ant de légumcs d’été au zaatar Accorc/ verre de 5aumur~C/73mP[gny rouge cf carte des vins au

verre

| es Fromagcs Csu)p}p 4€):

e 1 Saint-Marcellin en marinade d'huile d'olive et herbes, pignons gri”és

° Fromage blanc a la créme, ou au miel

LCS DCSSC rts : [ ous nos desserts sont « maison »

° Fian coco et sa sauce chocolat
° Moc”cux de Figucs aux noix
o Péches Poélécs ala cassonade, chanti"g vanillée

o Saladc de fruits frais
o Glaccs et sorbcts

Menu gourmand :40 €
2 entrées/ 1 plat/I dessert
1 entrée / 1 plat /2desserts

(] Nous c/:angcons nos menus tous les 15 jour:s)

«/ a gounnanc/isc est une féte du pa/ais c]u/rc’c/lauﬂc les caeurs ctrcjou/t/cs cspn’ts»

Gcorgcs B/anc



