| e soir au (Gotit des hétes

Lcs entrées :

e T errine de foie gras maison Porto et Cognac et chutncy de Poirc ala cannelle (supp :2.50€)

e Terrinede Poulct aux citrons confits et olives vertes, mayonnaise maison a la confinade de
tomate

° Cannclés au roqucmcort et aux noix, salaclc verte

e (Gateau de foie de volailles sur coulis de tomate maison

| es Plats :

° Saltimbocca de veau comté et sauge, Iégumcs rétis et riz basmati accord [ irac rouge cf carte
des vins au verre

o Moussclinc de Poisson au saumon fumé en créme d’aneth et Puréc de Patatc douce et de
carotte au cumin accord verre de Mcrcurcy blanc cf carte des vins au verre

° Crothcttc veggie aux champignons Accord verre de 5aumur—CﬁamP{gn5 rouge cf carte des vins au

verre

| es Fromagcs (5qu 4€).

o 1A 5aint~Marcc"in en marinade d’huile d’olive et hcrbcs, Pignons gri“és

° Fromage blanc a la créme, ou au miel

LCS DCSSC rts: Tous nos desserts sont « maison »

° Far breton
° Crumbic Poirc chocolat
o Fortakalopita :gateau au yaourt greceta l’orangc

o Sa]adc de fruits frais
L Glaccs et sorbcts

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/cs cspn’ts»

Gcorgcs B/anc



