
Pour commencer…

Ravioles de Gambas à la citronnelle et Bisque au curry Rouge 15,00€
Noix de cajou et oignons grillés

Terrine de Foie Gras du Domaine de Limagne au porto 15,00€
Compotée de pommes et brioche dorée

Œuf bio de l’Ain cuit parfait sauce Morilles et Savagnin16,00€
Poêlée de champignons bios de Curis, copeaux de Vieux comté

(Supplément sur le menu + 3€)

Pour se réchauffer…

Joue de Bœuf Black Angus confite au vin rouge 25,00€
Gnocchis de pomme de terre et mousseline de carottes au cumin

Noix de St Jacques de Saint Brieuc sauce carbonara au citron 26,00€
Fondue de chou, poireaux et épinards

(Supplément sur le menu + 3€)

 Dos de Lieu Jaune sauce aux girolles 25,00€
Légumes racine et châtaignes rôties

Encore un petit creux…

Fromage blanc bio 6,00€
Crème entière ou coulis fruits rouges

Trilogie affinée 8,00€

Demi Saint Marcellin 6,00€
Tous nos fromages proviennent de chez « Le Gône » de Neuville

Avant de se dire au revoir…
Crème Dessert au praliné et sauce chocolat 8,00€

Amandes grillées

Financier au café et glace au caramel 8,00€
Crumble cacao

Pana cotta au fromage blanc et crémeux passion 8,00€
Madeleine dorée

Café gourmand 8,00€
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Menu du Chef en 3 plats 40€ Menu dégustation en 5 plats 60€
Plats choisis par le chef
Minimum 2 personnes


