Q - ; Saison Printemps 2024

Les Entrées

Ontrée u NMoment (Starter of the day) 8€
(Mackerel escabéche, star anise and beetroot )
@&WJSMMMWWM,W%M 10€

(Cripies Lasagna with Asparagus and Crayfish )
gmgmmmmﬁmg&m%@émﬂm&ﬂ@&emww 16€
(Foie gras Terrine, with local Ham and spring vegetables jelly)

Nos Plats Principaux

SWM u W (the chef’s suggestion) 18€

Poisson de la marée (fish of the day) 19€
SXSW,M/W/W&W,EWEMWW&W 24€

(Scallops, artichoke/fennel/potato, Beurre Blanc with truffle juice )

Rable 3o Lapin 3'ici, au fromage frais de chivre du Perigord, jardinisre de liqumes & fa moutarde  23€

(Saddle rabbit stuffed with local goat cheese with mustard)

@m&e%l&em@@,g@m&h&mm%ﬁ% 25€
(Confit Duck breast with vegetable moussaka)
$a g)woe Jde gwMJZ (g/vo A Kocaf) f/oxuogw, a’@m, Ke’ﬂ/ﬂmm mPo/wa/w de gamJZ 27€

(Organic and local piece of beef, like an asian sauce, seasonable vegetables)

Nos Fromages et Desserts :

@osiette de sélection de g@m,aﬂ/w aﬁwm (plate of cheeses) 10€
Dessert du So/wc (dessert of the day) 8€

(Grapefruit and chocolate mousses on sparkling wine granita)

(Flambed cherry on Matcha green tea cake and amerana ice cream)

Sw@& ala Ww&m@e aux éclats de @Kacawn 10€
(Raspberry soufflé with macaroons pieces)

@osotiment e Glaces @utivanales 1 boule :3€, 2 boules :5€, 3 boules : 7€

Nos Menus
Menw JM des journs (pour valider le menu, les trois services doivent étre pris a la commande):
814&6@&&%\1"‘ @Wu&efﬁrm@/wﬁm&xoﬂﬂiﬁ‘l‘ a@w&szggg
(all three services must be selected at the time of ordering)

%VLL 8143&1/}1/{ (jusqu’al3ans) : %M; dfaogq/lw+ Mande WW + moellewx aun hocolat on gfau =15€

- Tous nos plats sont faits maison (et peuvent demander un certain temps de préparation).
- Origine des viandes : France




