La Carte

Entrées...

Marbré de queue de boeuf et foie gras, confiture d’oignons rouges
Velouté de lentilles, lard frit, petits croltons

Champignons des bois marinés, ceuf poché, glace de viande
Raviole de St Jacques, consommeé de crustacés a la citronnelle

et coriandre fraiche, brunoise de légumes

Moelleux de crabe au beurre blanc

Plats...

Filet de boeuf aux morilles, pommes purée maison
Volaille de Bresse a la creme, pommes Darphin

Chou farci au foie gras et ris de veau, sauce Périgueux
Cote de cochon fermiere, sauce diable, polenta crémeuse

Lotte a I'armoricaine, riz pilaf

Filet de truite, beurre citronné et amandes effilées, épinards en branche

Suggestions...
Piece du boucher, pommes purée maison
Supplément sauce morilles

Suggestion du jour (voir votre serveur)

Fromages...

Demi Saint Marcellin de la Meére Richard
Saint Nectaire fermier
Assortiment de fromages de chevre

Faisselle a la creme ou au coulis de fruits rouges

18.00€
17.00€
18.00€
19.00€

18.00€

34.00€
28.00€
32.00€
28.00€
28.00€
27.00€

30.00€
4.00€

7.00€
7.00€
7.00€
6.00€



Desserts...

Baba au rhum, gelée passion, Chantilly coco 11.00€
Tiramisu marrons 11.00€
Poire pochée au vin et aux épices, madeleine 11.00€
Gateau crémeux chocolat-amandes 11.00€
Gratin de suprémes d’agrumes au Grand Marnier 11.00€

Et aussi...pour les gourmands

Café ou Déca gourmand 12.00€
Thé gourmand 12.00€
Cocktail gourmand 16.00€

Nos fournisseurs : La Compagnie des Desserts pour les glaces.

Selon nos arrivages de produits frais, certains plats peuvent ne pas étre disponibles.

Nous vous signalons que tous nos plats sont susceptibles de contenir des allergénes (gluten, fruits a coques, crustacés, céleri,
ceufs, moutarde, poissons, soja, lait, sulfites, graines de sésame, lupin, arachides, mollusques...) : tableau disponible auprés de
votre serveur.

Prix net. Service compris.



