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Amuse bouche,

Tataki de Saumon en Gravlax
(sauce Teriyaki, pistaches torréfiées)
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ENTREES

CEuf parfait en feuille de brick
(Girolles, cremeux a la truffe)

Saint-Jacques poélées a la fagcon du Chef
(déglacées au Martini blanc, créeme)

Risotto, poulet, chorizo doux

Filet de Bar,
(légumes frais rotis, pommes de terre grenailles,
beurre blanc cremé)

PLATS

Filet de Boeuf 180gr, 24€
(pommes de terre et Iégumes rétis, sauce au vin roufe 2

Souris d’agneau confite
(Jus d'agneau, pommes de terre grenailles
et haricots blancs)

Pates sautées aux gambas, ail
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‘Ie Assiette de 3 fromages de notre belle région
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w | Les profiteroles ‘Maison’ d’Emilie ;
& Pain perdu brioché, creme Anglaise ‘Maison’
i Tarte maison renversée aux poires, cassonade
) Dame blanche
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Le Forfait Vin : Rouge, Rosé, Blanc (3 verres) 15€ \; e a1 2
~ ) R e ..'\_ T f ~ ‘_‘Jg)'

k x )““x:*:'» BN T2 : 'Q}



