INVITATION GOURMANDE

CUISINE DE NOS MERES

UNE NOTE APERITIVE
A

LE FOIE GRAS DE CANARD MARINE AU PORTO
ou
LA TRUITE DU MOULIN DE L'ETRE EN GELEE D’AROMATES AU CHARDONNAY,
UNE AIGRELETTE AUX HERBES DU JARDIN D’'EPEYSSOLES

BA

DES CUISSES DE GRENOUILLES FRAICHES EN PERSILLADE « COMME EN DOMBES », (SELON ARRIVAGE, SUPPLEMENT 10%€)
LA QUENELLE DE BROCI—(IDIE:JT HOMARDINE, Riz PILAF
UN RUSTIQUE GATEAU DE FO(l)];J BLOND SELON ELISA BLANC
DES ESCARGOTS DE JEAN-LUC l\(?[l,iRTIN « VERT PRE » A L’AIL DOUX
) L’EMBLEMATIQUE VOLAILI_(;UDE BRESSE AOP (FRANCE)
A LA CREME SELON « LA MERE BLANC », CREPES VONNASSIENNES (SUPPLEMENT POUR MORILLES 9€)

$A

CROUSTI-CREMEUX AU CHOCOLAT ET FRUIT DE LA PASSION
ou
CAPRICE EXOTIQUE

78 €

CARTE IMAGINEE ET PROPOSEE PAR GEORGES BLANC POUR L’ANCIENNE AUBERGE
CHEF DE CUISINE EXECUTIF : OLIVIER CHARDIGNY
DIRECTRICE DE RESTAURANT . GIL RENARD

N
T3 TOUS LES PLATS DE LA CARTE SONT « FAITS MAISON » EXCEPTES LES ESCARGOTS, GLACES ET SORBETS.
[LS SONT ELABORES SUR PLACE A PARTIR DE PRODUITS BRUTS.

UNE CARTE INDIQUANT LES ALLERGENES CONTENUS DANS LES PLATS EST A VOTRE DISPOSITION SUR DEMANDE.
NOUS VOUS RECOMMANDONS LA PLUS GRANDE VIGILANCE LORSQUE VOUS LAISSEZ VOTRE VESTIAIRE SUR LES PORTE-MANTEAUX.
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