\m.]__e soir au (oiit des hétes ‘m

| es entrées:

e [ errine de foie gras maison Porto et Cognac et chutncy de mangue aux 4 éPices et gingcmbrc
(SUPP :2.50€)

° Crousti”ant de fondue de Poircaux au chevre, miel et chorizo

o Burrata farcie aux tomates cerises confites, pignons gri”és et origan

° Cakc au munsteret saladc verte

Lcs Plats :

. Onglct de veau, sauce morilles et gratin dauphinois
° Fapiuotc de filet de dorade aux fenouil, agrumes et herbes, pomme de terre grcnai”cs

o TJarte spiralc aux courgettes, carottes et ricotta (P/at végétan}:n)

| es Fromagcs Csu)p}p 4€):

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

° ]:romagc blancala créme, ou au miel

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

Creme brulée ala verveine du Vc]ay
Char‘ottc aux dcux chocolats
Crumb]c rhubarbe et chocolat blanc
Salade de fruits frais

Glaccs et sorbets

Menu gourmand :40 €

2 entrées/ 1 plat/I dessert
1 entrée / 1 plat /2desserts

i A

(] 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



