% - ;- Saison automne 2023

Les Entrées
Ontse u Mloment (Starter of the day) 8€
(Jerusalem Artichoke Créme Brulée and Scallop coral rillette)
%aﬁﬂwﬁ%mmﬂdﬁéﬂammwaﬂoﬂwmaM@W 10€
(Coral lentils and vegetables muffin with local goat cheese)

(Autumn Foie gras terrine and local dried beef)

Nos Plats Principaux

§Wm u @Kexﬁ (the chef’s suggestion) 18€

Poisoon de la marée (fish of the day) 19€

Suprme de Pinkade en croiite de noivelle, céleri of feuilles de blelte & fa Rosetle 21€

(Guinea Fowl Breast, Hazelnut crusty skin, Celery and chard leaves cooked with local sweet wine)

@bo/lw/baa/e Jde g)afe/wxn Jde 63 (g/vo) aun gjéc/glwmmvlﬁ, yomme ef Jdouce 22€
J:)

(Stew of chuck beef and local red Wine, apple and sweet potatoes)

gmwaﬂgtgwm%wadwa@&%m 23€

(Scallops and mushroom pie, ewe cheese shavings)

@W&WWW@MW,WWW@KOW%@W%&E@W@ 25€

(Lightly smoked Duck Breast, bittersweet sauce with grenade and local honey, butternut purée)

Nos Fromages et Desserts :

@osiette de sélection de 8wn,a,ﬂw aﬁ%ﬂwm (plate of cheeses) 10€
Desoert du go/wc (dessert of the day) 8€
Feuilletsroles & fa noix du Périgord 8€
(Puff profiteroles with walnut ice cream)
QMSM%MMJW/W@WWMMWW 8€
(Flambéed beet and grapes on black chocolate pudding, )

@osortiment de Glaces @utivanales 1 boule :3€, 2 boules* :5€, 3 boules: 7€

KHKKFXXXX

Nos Menus
Nenu JM deo jours (pour valider le menu, les trois services doivent étre pris a la commande):
, p.. , . . _
Ontuse dn Moment+ Foisson de la marée /ougqestion du cheft dessert du jowr = 29€
(all three services must be selected at the time of ordering)

%VI/L 6113£<Mlxt (jusqu’al3ans) : %ﬂ:ﬁaﬁao@qm"‘ W%W + m@w%wcamoﬂlom/ga/{mﬂfaw:14€

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




