MENU du o4/06 au 17/06

Mise en bouche + Entrée + Plat + Dessert + Mignardise =

Mise en bouche du moment
Champignons bruns a la grecque, citron confit et graines de coriandre
Salade d’¢peautre, poivrons, mangues et maquereau fume au poivre
Fricass¢e d’'escargots de Bourgogne, ail confit, chorizo et petits pois

Homard roti au beurre demi-sel et poutargue,
bisque de carapace et petitsl¢cgumes

Supréme de pintade en basse température, sauce saté aux cacahuctes,
et garniture.printanicre glacée aux herbes fraiches

Inspiration végétarienne du Chef : déclinaison de Iégumes de saison
Assortiment de fromages de la ferme de 1a Pastourelle a Chateaudouble
Moeclleux au chocolat « guanaja 70% », creme anglaise noisette et grué

Biscuit financier aux cranberries, mousse au nougat de Mont¢limar

Mignardise du Chef

Menu des petits gourmets (- de 12 ans)
-1/2 Menu + Sirop aleau -
-1/2 Plat + Sirop al'cau =

I ¢ tableau des allergenes est a votre disposition sur demande.
T'ous nos prix sont nets, service compris. Paiements en CB ou especes uniquement.



