| e soirau (Gotit des hates

Lcs entrées :

e T errine de foie gras maison Porto et Cognac et chutncg de myr‘ti“cs aux 4 épices
(SUPP :2.50€)

° Taboulé aux agrumes, Pois chiches et amandes

o (Chevre chaud Pané a I’origan sur salade verte

e (Gateau de foie de volaille aux Pistachcs sur coulis de tomate maison

Lcs plats :

° Onglct de veau sauce créme de morilles et gratin c]auplﬂinois accord Mcrcurcy rouge 9€
° Moussclinc de cabillaud aux Pétonclcs et Puréc de Panais accord verre de 5anccrrc blanc 9€

° Lasagnc de cham pignons Oplat végétanén) Accordverre de 5aumur~C/73mP[gn5 rouge 9€

| esfromages (supp 4€):
e 1 Saint-Marcellin en marinade d'huile d'olive et herbes, pignons gri”és

° ]:romagc blanc ala créme, ou au miel

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

° Moussc au chocolat \/alrhona
o  Moelleux aux noix
° Fanna cotta ala creme de marron et spéculos

° 5aladc 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 Jes cspn’ts»

Gcorgcs B/anc



