MENU DE SAISON

b ROUGET ESCABECHE, PICKELS LEGUMES,
TUILE FEUILLETE GRAINE CORIANDRE,
SAUCE REMOULADE CHOUX ROUGL.

Ou

b VELOUTE MUSCADINE ECLATS MARRONS,
CREME MONTEE MACIS, FLOCONS CHATAIGNE,
LARDONS MAGRET FUME.

b VEAU SALTIMBOCCA SAUGE JAMBON CRU MOZZARELILA,
COULIS TOMATE VIGNERON, POLENTA CREMEUSE PARMESAN,
ARTICHAUT BARIGOULLE.

Ou

b DOS CABILLAUD ESTRAGON VAPEUR, ORGE PERLEE
NAGE EPINARD SPIRULINE, MARMITON LEGUMES VERTS.

b FROMAGES SECS AFFINE ‘* FERME DE ROCHE EN FOREZ * BIO
ET D’ AUTRES D’ICI ET D’AILLEURS
AVEC GRAINES ET CONFITURE DE FIGUE.
Ou

b FROMAGE BLANC AU LAIT DE VACHE OU DE CHEVRE
* FERME DE ROCHE EN FOREZ BIO ( SELON LA SAISON )
AVEC CREME OU MIEL DE ¢ OLIVIER GACHET ‘ BIO
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b POIRE POCHEE VIN ROUGE EPICES APICIUS, GAUFRE LIEGEOISE,
GLACE VANILLE GOUSSE, FROMAGE BATTU MOSCOVADO.

Oou

b MOELLEUX COURGE BUTTERNUT,
GLACE ECLATS MARRON GLACE,
CREME MONTEE PRALINE NOISETTE, CHOUCHOU CARAMELISE.




