Lcs entrées :

e T errine de foie gras maison Porto et Cognac et chutncg de mangue aux 4 éPiccs, miel et
gingembrc (su/op .-2.50€)

° Salaclcr thaie au boeuf

o Tagliatc“c de courgettes aux Pignons et parmesan

o Fastéquc Poé[éc a Phuile d’o]ivc, feta et origan

Lcs plats :

° Cuissc de Pintadc basquaisc etriz Pilaic
e Risotto de Pc’:tonclcs, crevettes, seiches et Pctits Pois

° Aubcrginc ala Parmcgiana (/J/ai' Végétan}sn}
| es Fromagcs (supp 4€):

o A 5aint~Marcc”in en marinade d*huile d'olive et herbes, Pignons gri“és

° ]:romagc blancala créme, ou au miel

LCS Dcsse rts : [ ous nos desserts sont « maison »

o (Cheesecake ncw—yor‘cais citron et coulis de fruits rouges
L Tartc chocolat et lavande

L Bounty g]acé maison

° 5aladc de fruits frais

o 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 Jes cspn’ts»

Gcorgcs B/anc



