| e soirau (Goiit des hotes 24

Lcs entrées :

e T errine de foie gras maison Porto et Cognac et chutncy de mangue aux 4 éPiccs, miel et
gingembrc (su/op .-2.50€)

° Saladc de pomme de terre au haddoclc

° Crousti”ant de fondue de Poircaux au chévre et miel

e TJatinde gésiers de canards aux tomates cerise et a I’cstragon

Lcs plats :
o Tartarede boeuf thai et pommes grcnai”cs réties

e Dos de cabmaud, beurre blanc citronné et Iégumcs wokés

o [Trittata de courgettes et éPinarc]s, roquette (P/af: végétan}:n)

| es Fromagcs Csupp +€).

o A 5aint~Marcc”in en marinade d*huile d'olive et herbes, Pignons gri“és

° ]:romagc blancala créme, ou au miel

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

o (reme brulée a la verveine dujardin
° Koulé de chocolat aux framboises
o [ errine glacéc aux chouchous et aux oréos

o  Salade de fruits frais

o Glaccs et sorbets

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



