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ENTREE

Foie gras au torchon maison sur toast, & sa méache
vinaigrette huile de noisette

F1OVLOAdS HINN3r3AAd SNNIN

PLATS

Supréme de poulet fermier roti, sauce morilles

accompagné de gratin dauphinois & julienne de légumes

FROMAGE

Assiette de fromages régionaux
(Saint Marcellin IGP, Bleu du Vercors IGP)
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Tiraball

Tiramisu a la fagon du Chef : biscuits a la cuillere, spéculos, café ;
enrobé de cacao amer. Pipette de café et amaretto.
possibilité de retirer la pipette - nous le préciser lors de la commande

BOISSONS

1 kir. 1/4 de vin. 1 café
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MENU
MENU

ENTREE

Salade fraicheur
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ENTREE

Salade périgourdine
salade verte, tomates, pignons de pin, gésiers confits, magret fumé,
escalope de foie gras

salade verte, tomates dés, oignons rouges, suprémes d’oranges et
pamplemousse, truite fumée, ravioles frits

PLAT

Steak de thon mariné et grillé

PLAT

Filet de boeuf aux morilles

accompagné de riz basmati & julienne de légumes gratin dauphinois, échalote confite & poélée de Iégumes

FROMAGE

Assiette de fromages régionaux
(Saint Marcellin IGP, Bleu du Vercors IGP)
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Tiraball

FROMAGE

Assiette de fromages régionaux
(Saint Marcellin IGP, Bleu du Vercors IGP)

DESSERTS

Macaron chocolat, coulant caramel
Tiramisu a la fagon du Chef : biscuits & la cuillére, spéculos, café ;
enrobé de cacao amer. Pipette de café et amaretto.

possibilité de retirer la pipette - nous le préciser lors de la commande

BOISSONS

BOISSONS 1kir. 1/4 de vin . 1 café

1 kir. 1/4 de vin . 1 café
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