| 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€)

° Crumblc de ratatouille au thym et Fromagc de chevre

o (lafouti de carotte au cumin

e Jerrinede rable de IaPin aux tomates séchées

Lcs Plats :

e (Gambasa Pail et au Pcrsi[, salade de pastéque a la féta

° Burgcr Parmcnticr de boeuf Charolais, comtg, compotée cl’ofgnons et créme de morilles
accompagné de chouchouka (confit de Poivrons)

° Tartarc de tomates et concombrc, Pois chichc, burrata et salade verte (P/at végétarfcn)

| 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 »

o Déme glacé ala Pralinc rose

° ”cs flottantes sur coulis de mangue

° CouPc de fraises chantiﬂy en coque de chocolat
o Saladc 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



