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Entrée Plat
Principal

Cet été, cédez a la gourmandise du Périgord :

Assiette du Périgord a Patager (sélection de charcuteries et fromages locaux) pour2:15€ -
Carpaccio de Tomates du Sud-Ouest, Sorbet a la Roquette,chiffonade de Canard 10€ 16€

Poireaux, Vinaigrette a l'orange et Haddock 10€ 16€
Foie gras mi-cuit, créme de carotte et glace au Safran 16€ -

Tartare de Betterave au crabe, sauce cocktail légere 10€ 18€
- Notre Salade Périgourdine 15€ 27€

(salade, tomate, carotte, magret sec, noix du Périgord, gésiers, foie gras...)

~Notre Enchaud Périgourdin - 20€

- Poisson du Jour - 202€

- Rouleau d'épaule d'Agneau (bio et local) confite a l'aubergine, fondue de fenouil - 24€

- Tataki de Canard de la ferme Laleu (I.G.P Périgord) a la mangue - 25€

- Pieces de Boeuf (bio et local) fumé au sarment, Sauce Pécharmant, galette de choux-fleur truffée
- 28€

Un bon repas sans Fromage ou Desserts, vous n'y pensez quand méme pas !? :

- Notre sélection de fromages affinés de la “Crémerie Cyrano” 1€
- Tartelette Financiere, compoté de tomates, Oreillons d'Abricots o€
- Fraises du Périgord, sorbet citron vert, mousse de lait et brisure de palet breton 10€

- Craquant a la noix du Périgord, entremet glacé au fromage blanc, framboises et grenades ~ 10€
- Moelleux au chocolat noir, chantilly banane et coulis de caramel au beurre salé 10€

- Nos glaces artisanales 1 boule : 3€, 2 boules : 5,50€, 3 boules : 8€
+ Chantilly: 1€

Nos Menus, un choix malin...
(les desserts doivent étre choisis au moment de la commande)

Formule déjeuner (choix dans les plats soulignés): Entrée/Plat ou Plat/dessert =25

Menu Estivale (choix dans les plats soulignés) : Entrée/Plat/Dessert = 32€
Menu enfant (jusqu'a 13 ans) : Oeuf a la coque ou Tomate+ viande / poisson + glace ou moelleux = 15€
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* Tous nos plats sont faits Maison (et peuvent prendre un certain temps de préparation suivant
l'affluence) ;

* Nous vous remercions de commander au minimum un plat principal par personne.
Merci de votre compréhension.

* Origine des viandes : Dordogne, France



