BRASSERIE ROTISSERIE

HOTEL DIEU - SARLAT

Toute l'équipe edl heureuse de voud accueillin dans Cancien fhipital de Sartat,
¢ Hotel-Diew, havre de pieres médidvated au coour de la cité, ok rédonnent encoe

led muemuned du XVIIC scécle et o, mémoine. des lempd padséd.

Dans lo doucewr des cuisines, notre brigade, guidée par notre chef Olivier Viergon,
dislingué du titne. de Maitre Redlauraleun, jagonne des plats maidon comme autant
d fommages aux produils nobles de notre teotr, fuils du savoir-faire pasdionné
dle nod prodiectewrs locau.

Que volre passage pami nous dofl une parenthéde chaleureude, un indlant
dudpenale, empreint de fote el de doucelsr.
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Carte des

Les Cocktails

Cocktail de fruite eang aleool e¢
Américano o

Apérol Qpritz oe

Ti punch  riviere oc

Rhum arrangé maigon 2018 o
Mojito 10e

Mojito virgin s

Bin Tonic 10e

Les Softs

Sirop 4 ['eau s¢

Diabolo 370¢

Jue de fruite s70¢

lce Tea 4¢

Coca Cola & Coca zéro 450¢

Les Boissong Chaudes

Expresso / Déca 2s0¢
Noigette 320¢
Café / Déca allongg s70e

Grand café eréme 370¢

Thé / infugion zs0e

OISSONS

Les Apéritifs
-J.”u if Maigon 3 la fraige o
Ricard 4¢

Kir cagqig, peche s¢ / pétillant ee
Martini Blane, Rouge s¢

Whigky Lascaw Peérigord e

Vin de noix ec

Biére blonde artisanale de Sarlat «¢

Bigre Tourtel citron gang alcool s¢

Coupe de Champagne H.Blin 1

L’eau
Eau plate 1L 7¢ / 1/2L se
Eau pétillante 1L 7¢ / 1/2L se

Les Digestifs

Bet 27 7

Baileys se

Rhum arrangé maigon se
Liqueur vielle prune artiganale s
Cognac Delaitre s

Armagnac Hore d’age 10 ang o



Goutez notre appéritif maison 4 la fraige
Fraiges du marché de Sarlat macérées au vin blane gauvignon 6€

Le 100% Maison

Foﬁeg/mztmﬁff' /
06 ‘é

Canands élevés en plein air nourid awx mais
Sans colrants. conderwalewrnd, antibiotigued
Fode gread mi-cull el mid en doud vide &
condever, aw frais. 250 g enwtron.
/4¢ bed 100gr
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Menu du marché le midi
Paté en croute au foie gras 4 épices
ou
Soupe aux oignons déglacés au Sauvignon
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Hachis parmentier de canard gratin aux 3 fromages

ou
Risotto crémeux aux cépes

RSP S

Créme brulée a la feve de Tonka ..,

ou v /N e

Sorbet de citron vert bio



Lnthée y, Enthée 0 2t Enliée
24¢ 2 dedder?

Les Entrées

Foie grag mi-cuit en ballotine a Armagnac, jus de griottes et pain d ‘epices
Bravlax de saumon fraig d’atlantique aux agrumes, mousse d’aneth au citron vert
Velouté de champignone aux truffes poslée foregtiere et croutong

Ravioles de Royan au parmesan Parmigiano Reggiano

Les Platg

Magret de Canard aux 4 épices laqué au miel pommes grenailles
Cuisse de canard confit igp et ga créme de cepes
Rigotto de Gambag et gon crémeux de crevettes
Bigot d’agneau au romarin braigé 7h, flageolets cuiginés aux lards fumes

Cagsoulet du terroir, canard confit, saucigge de Toulouge, gésiers, cépes, poitrine fumé

Py,
Les Desserts . %
~ r-
Creme brulée 2 la feve de Tonka ——g
K &
. < 4}
La tarte fine aux pommeg carameligées < 1o ¢

Le fameux chocolat liégeois et ga chantilly vanille
Le Tiramisu aux noix bio de earlat et gon bigcuit

Le palet glacé bio au nougat et sorbet framboige



