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| 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€)

° Vclouté de mais aux chiPs de chorizo

¢ FPanisse maison sur coulis de tomate et Pignons gri“és

e TJarte rustique au Potimarron ricotta et noisettes

Lcs plats :

o  Sauté de veau ala citronnelle, lait de coco et noix de cav'ou, riz Pilamc
e [ ncornets farcis a la sétoise, semoule Par‘Fuméc citron et menthe
° I_asagnc de Poisson, éPinarcls et oseille

° Folcnta gratinée aux Plcurotcs (/J/ai' végétaricn)

| es Fromagcs (supp +€):
o 1A 5aint~Marcc"in en marinade d’huile d’olive et hcrbcs, Pignons gri“és

]:romagc blanc ala créme, ou au miel

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

o (reme brilée a la verveine dujardin
e [ondantau chocolat caeur framboise
. Clamcouti aux pommes caramélisées

. Salaclc 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



