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Pourvotre venue au R(G ,Aline chef de salle, F]ﬂilippc chef de cuisine et leur équipc, vous souhaitent un excellent aPPétit [

Les entrées

T artare de saumon frais cuisiné simplement citron huile olive et basilic 13 €
CarPaccio de boeumc(70grs) Pcs’co et 1égumes Picues 12€
Fété en crolite (maison bolard) et foie gras 13 €
Gravlax de saumon (c’est comme du saumon Fumé, mais ce n'est pas ?umé) 13€
T ataki de thon 13 €
Tombée de PleurotesJ ceuf Poché et foie gras 1 6€

Notre foie gras traditionnel maison, confiture cl’oignons et magret fume 18€

5upp/ément /égumc avec une entrée +4€
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T artare de saumon frais cuisiné simplement citron huile olive et basilic 22 €

[Filet de dorade rogale roti, sauce fine 27€
Tataid de thon(l 60grs> Ou cscalopes de saumon Posées sur sauce Provem;a]e 25€
Fauxacilet Poivracle (race Normande) 27€
Casso]et’ce de rognon et ris de veau aux champignons 26€
Sauté de rognon de veau aux champignons 23 €
Notre véritablejambon alos cuisiné “maison”, servi, froid magonnaise 2% €
Timbale de ris de veau ala creme 29 €

f:i]ct de beoeuf au Poivrc Hambe par le chef en cuisine (Z‘PO gr5)§ 6€

Légumes au choix 2 votre convenance

Pommes allumettes ou Patates sautées ail et persil ou salade verte ou Ratatouille “maison”

Dessert voir au tableau



