8] e soir au (Gotit des hétes

| es entrées:

e [ errine de foie gras maison Porto et Cognac et chutncy de mangue, gingembrc aux 4 éPiccs
(supp :2.50€)

e F[riand de moules au curry

° Vclouté de toPinambour aux éPiccs tandoori

e  Salade de carottes, chou, céleri rave, gingcmbrc aux amandes et a la coriandre, sauce aux

agrumcs

Lcs plats :

° Mﬁoté de noix de veau haché¢ aux Pignons et aux Pistaclﬂcs, purée de pomme Amandine et de
Panais vanillée
e Dorade royalc Poé]éc, sauce rougail et boulgour et fondue de Poircaux

e (Chana massala au mais (Plat indien éPicé abase de Pois chiche) (P/at végétaric'n)

| es fromages (5qu +€):

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

° Fromagc blanc a la créme, ou au miel

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

e [ arte amandine a la confiture de cerise
. Fognc Pcrduc
. Browny aux noix

. 5aladc de fruits frais
o Glaccs et sorbcts

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

(] Nous cﬁangcons nos menus tous les 15 jours)

«/ a gounnanc/isc est une féte du pa/ais qu/rc’c/mu#c les caeurs ctrcjou/t/cs cspn’ts»

Gcorgcs B/anc



