< TABLE DU PROF

cuisine traditionnelle % restavrant-grill
¥

MENU

Ma philosophie est de vous proposer une expérience culinaire
unique en matiere dinnovation.

La TABLE DU PROF s'appuie sur des produits selectionnés de
qualite, cuisines avec un savoir-faire particulier.

Mes créations ont des saveurs exceptionnelles des goits
inegales dans le monde de la Bipieferie.

Bienvenue & la TABLE DU PROF
by kdd



PETITE EHTREE pour bien commencer et ouvrir l'appétit

PATE EN CROUTE avec sosalade daccompagnement 4,9
ROMA 6.3
Tomate, mozzarelia, pesto, filet dhuile dolive

CHEVRE MIEL £,
Fromage de chéwre fondu sur son taost et son miel local

COMTOISE 6.7
Pommes de teme donées, brumoise de comté, émincé de volaille, lardinettes et ses crudités
ASSIETTE DE CHARCUTERIE 7.
CROUTE FORESTIERE o
FOIE GRAS oux 4 dpices ffait maison) e
Confit diolgrions, pain d'¥pice

VEGE MEDAILLON F
médaillon croquant oux Mgurmes, fromo ge fonduw

CLASSIQUE CHEESE I
Steak haché frais {150g), cheddar, cornichons, ketchup élégance, moutarde

SAVOYARD g 90
Steak hodvé frais [150g) lardinettes soisies, oignons iits, radette fondue,
Souce carbanan

EDD 11"
Steak hadhé frois (1509} paillasson, bacon soisi, dowble chedder,
~FORMULE MENU sauce fromagére
Betite sexlade, BOT dordes
@ PERIGORD 16.%*
oisson 33d Steak hadhé frois (100g) fole gras, pormesan ropé, confit doignons,

duo de tomates et poirons ritis

LES FAJITAS

VEGE .

Pormmes de terre dorées, batonnets de [égurmes du jandin grilfés, oignons frits,
chedder forndwy, gratiné ou gouda pesto rouge, souce froma gére
INDIENNE s
Pommes de terre dordes, filet de poulet ow anry, duo de poivrons, double chedda
saucefromagéne

LYONNAISE 8.

Pormmes de terre dorées, filet de poulet, drorizo soisi, sauce fromogéne

COMTOISE 0, e

Pormmes de terre dorées, ilet de poulet, brumoise de comté, kardinettes

sauce fromagére, gratinds ou morbier

SAVOYARDE 10, %=

Pormmes de terre dorées, filet de poulet ouviande hachée, aignons ints, lardi-

nettes, rmdette, sauce Fromagére

DAYDAY 12.%== FORMULE MENLU

Pormmes de terre dorées, filet de poulet, double cheddar, bacon saisi, Petite salade, POT dordes

sauce framagére it @
Boisson 33
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LES GRATINETTES
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Filet de poulet, oignons frits, lardineties, sauce fromagére, re blochon, grating de raclette

MORBIFLETTE .50

Pommes deterre, et de poulet, cignons frits, sauce romagére grating de martser

LES PLATS a la discretion du chef

STEAK HACHE FRAIS accompagné dune salade fraidreur 9.5
CREVET TES GRILLEES & la thai ou sauce piquante 13,7

SUPREME DE VOLAILLE 14,5
miaride & son Sore visse et sa sauce bisque

BALLOTINE DE VOLAILLE {sefon disponibilité) 15.%4
et son croquant fewilletd o légumes sauce forestire

GAMBAS GRILLEES épicées & ko thai 16.57¢

SOURIS D'AGNEAU (sefon disponibilité) 18,%¢
au thym et sa gamiture

Podlée de légumes

Riz pavfumé
ACCOMPAGNEMENTS oo

Salode

UNIQUEMENT LE SOIR
LA PIERRADE & partir de 2 pers

1 PLANCHE DE 2 VIANDES AU CHOIX (pigce du boucher, boeuf, veau, volaille)
+ CHARCUTERIE

+ SAl ADE FRAICHEUR

+ ACCOMPAGNEMENT DU JOUR

LE BARBECUE a partir de 2 pers

1 PLANCHE DE 2 VIANDES AU CHOIX (boeut, veau, valaille)
+ BROCHETTES DE LEGUMES ou DE MAIS

+ SALADE FRAICHEUR

+ ACCOMPAGNEMENT DU JOUR

I..E-SI FGNDEJ_ES sgrvies chaudes dans un marmiton

B gite
bert-créme 4.7
4 o0¢

=
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MENU ENFANT

FILET DE POULET ou STEAK HACHE (80g)

FRITES
1 POMPOTE
| CAPRI-5UN

DESSERTS

FROMAGE BLANC et sont coulis G,
frunits rouges ou miel et amandes effiées aramelisées)

ILE FLOT TANTE avecson nuage blanc 5.
CREME GLACEE fambeise-nougat) 6.7
CHEESE CAKE B,
DESSERT DU JOUR 5.7

BOISSONS

FRAICHES

EAU plate 50c! 1™

EAU pétillante 50cl F R

Soft 33l p P
CHAUDES

Café 1™

Theé sachet | e
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Ma philosophie est de vous proposer une expérience culinaire unique en mati¢re dinnovation.
La TABLE DU PROF s'appuie sur des produits selectionnés de qualité, cuisinés avec un savoir-faire particulier.
Mes créations ont des saveurs exceptionnelles, des gouts inégalés dans le monde de la Bipieferie.

Bienvenue & la TABLE DU PROF
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