| e soir au (Gotit des hétes

Lcs entrées :

e T errine de foie gras maison Porto et Cognac et compotée d’oignon ala grcnadinc
(supp :2.50€)

° Salacle de riz noir aux Iégumcs dété et féta

° Tagliatcllcs de courgettes aux amandes torréfiées et copeaux de parmesan

e T artelette aux tomates cerise, gésiers de canard et chévre

Les plats :

° Tejinc de Pintadc safrané aux olives vertes, coriandre et rattes accord Saint-|~ milion granc/ cru
rouge cf carte des vins au verre

° FaPiuotc de dos de cabillaud au sésame noir, purée de patate douce et fleurettes de brocoli
Poélécs accord verre de Mcrcurcy blanc cf carte des vins au verre

e [Frittatade courgettes et éPinarcls, roquette Accord verre de 5aumur—Cﬁam[o{gn5 rouge cf carte des

Vins au verre

| es Fromagcs (supp 4€):
o 1A 5aint~Marcc"in en marinade d’huile d’olive et hcrbcs, Pignons gri“és

]:romagc blanc ala créme, ou au miel

LCS Desserts : [ ous nos desserts sont « maison »

o Rizau lait aux abricots
° Crémc brulée a la verveine dujardin
o Koulé de chocolat aux framboises

. Salaclc de fruits frais

o Glaccs et sorbets

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

( Nous c/zangcons nos menus tous les 15 jour:s)

«[ a ‘gounnancﬁsc est une féte du Pa[ais c]u/rc’c/lau#c les caeurs ctrcjou/t/cs cspn’ts»

Gcorgcs B/anc



