Bl e soir au (Go(it des hotes

| es entrées:

e [ errine de foie gras maison Porto et Cognac et oignons confits ala grcnadinc (5UPP :2.50€)
° Koulibiac au saumon
° SouPc chinoise aux lc’:gumcs et vermicelles

e (Gateau de foie de volaille sur coulis de tomate maison

]__cs plats :

e Poire de thUF, créme de morilles et pommes sarladaises
° Tarthqcttc aux lardons pomme de terre et Potimarron
o Lasagnc safranée de rougets a la fondue de Poircaux

Raviolcs encréme de Saint-Marccuin et noix (/:/at vc’gétan’cn)

| es fromages (5qu +€):

o A 5aint~Marcc"in en marinade d’huile d’olive et herbes, Pignons gri“és

° Fromagc blancala créme, ou au miel

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

° Fanna cotta a la creme de marron
[ Chccsc cake au chocolat et Praiiné
e DBiscuitroulé au Pamplcmoussc curd

. 5aladc de fruits frais

o Glaccs et sorbets

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

(] Nous cﬁangcons nos menus tous les 15 jours)

«/ a ‘gounnanc/isc est une féte du pa/ais qu/rc’cbau#c les caeurs ctrcjou/t Jes cspn%s»

Gcorgcs B/anc



	Les fromages (supp 4€) :

