MENU DE LA SEMAINE

Eutrée [ plat ou plat [ dessert 25¢€
Evtrée [ plat [ dessert
Wenu valable #/7F widi et soir

Entrées — &€
CBuf parfait,
Caviar d'aubergives et émulsion parmesav

22£

Panacotta de courgettes vertes,
Ricotta, estragon, blave de volaille et tuile croquante

Plats 12€

Poisson selow arrivaae,
Confit de légumes, Vierae de poivrons et chou chivols, sauce aux moules safranées

Carré de cochon réti aun beurre noisette,
@Gratin Dauphivois, haricots verts aun beurre et jus a l'échalotte

Dessert — &€

Soupe de melon a la wmenthe,
crumble voisette et sorbet melown

*Viande origine France

LES SYGGESTIONS DY CHEFS

Les Entrées

Echine de cochon cuit basse température, 13£€
Servi comime uw carpaccio, siphon moutarde, ketchup
maisown et oignovs frits

Crodue de Pierre, 17€
Paiv de Campagve anx graines, Jambon* truffé et comté
fruité

Salade Caesar, Entrée 15€

Blane de volaille*, Ceenr de romaine, Plat 2.2€
copeauix de parmesan, et croutons dorés

Prix Nets TTC, service compris

Nos produits sont susceptibles de contevir des allergénes
Majeurs (14), une liste est a votre disposition. Veuillez-
nous la demander.

Les Plats

Boudin Basdue « Christion Parra »
Ecrasé de patates douces aunx herbes,
Salade de Choun et Jus réduit an Porto

Tartare de Boeuf* Charolais
Powmmes de terre @r@wmll@s roties et
Wesclun de salade

Pavé d'Espadon rit,
Gmocehis de Polenta, carottes Faves
et Sauce « Chimichurri »

@ratin de Ravioles du Dauphing,
Towmates cerises santées a l'ail, créme basilic
et roquette

206€

22€

27€

22€



