MENV DE |A SEMAINE

Entrée [ plat ou plat [ dessert 25¢€
tutrée [ plat [ dessert
Wewu valable 7/7 midi et soir

Entrées — g€

Ceuf parfait, crémenx de topinambours, confit d'oiguons et jus rédui+

Panacotta de chataigues, chévre frais, miel, noix et pousses d’épinards

Plats - 19€

Poisson selow arrivaae,
Déclinaison de carottes, vierge aux herbes et creme persillée

Quasi de vean™® réti,
Houmous de pois chiche, oighovs rouges au Xéres et sauce aigre douce

Option végétarienne
(A liuspiration du chef)

Dessert — &€

Brownie moellenx a la noix de Pécan, @amclﬂe an caramel et @lac@ vauille

224

LES SYGGESTIONS DY CHEF

Les Entrées

Soupe de Courge, 12£€

Noisettes, chataigues et crottons dorés

TRillette de sanmon aux herbes fraiches, a¢
Crémenyx de chou-fleur e+ créme au citron

Crodue de Pierre, 1%€
Pain de campagne aux graines, jambon truffé et
Comté fruité

Salade d’endives, 12£/20¢€
Comté fruité, vinaigrette miel, poire « Williams » et cenf
dnr

Paté-croute de « L'Abellana », 15€
Poulet, citron, moutarde, bonduet de salade et confit
d'oignons

Saumon fumé finement tranché, 16€
Blinis, creme légere an citron et pousses d'épivards

Prix Nets TTC, service compris

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

Les Plats

Tartare de Boeuf* Charolais fagon EDP 223£
Powmmes de terre @r@vmill@s roties et
Wesclun de salade

Filet de beeuf Angus+, 27€
Polenta croustillavte, poélées de champignons et jus an thym
frais

@rativ du moment, 22€
Ravioles, Saint Marcelin, Trévise et voix caramélisées an miel

Cuisse de Canard* confite an thym, 25¢€
Boulgour aux épices, grevade, amavnde et jus an
gingembre

Pavé de Maigre cuit a luvilatéral, 22¢
WMinestrone de légumes d'hiver, écrasé de carotte douce
et huile chorizo

*Viande Origine France/ + Viande Origine UE



