MENU D’AVRIL

Derni¢re commande 13h15 le midi et 20h le soir - Servi pour ’entiéreté de la table

MISES EN BOUCHE

Duo de petite mise en bouche chaude et froide

ENTREES
Ravioles ricotta épinard sauce tomaté creme
Saumon cru mariné Huile vierge anx herbes fraiches, aneth et touche citronnée

Cuisses de grenouilles sautées Creme d'ail donce

PLATS
Involtini a la parmigiana Aubergine fondante, mozzarella gratinée, sance tomate mijotée, pates fraiches
Vol-au-vent du Chef VVolaille fermiére, champignons frais, sauce crémée onctuense, frites maison

Waterzooi de poissons Sélection de poissons selon arrivage, légumes délicats, bouillon crémé traditionnel

DESSERTS
Tartelette au citron Créme acidulée, pate croustillante, fine meringue
Soufflé glacé au rthum Texture aérienne, pointe de vanille

Assiette de fromages affinés (+12€) Sélection du moment, raisins frais

Menu 4 services : 28€

Menu 5 services (2 entrées) : 40€
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SUGGESTIONS D’AVRIL

Ravioles de crevettes maison
Bisque légere montée an beurre

Saumon cru mariné

Huile vierge anx herbes fraiches, aneth et touche citronnée

Cuisses de grenouilles sautées
Creme d'ail douce, persil frais

Involtini a la parmigiana
Aubergine fondante, mozzarella gratinée, sauce tomate mijotée, pates fraiches

Vol-au-vent du Chef
Volaille fermicre, champignons frais, sauce crémée onctuense, frites maison

POISSONS

Waterzoof de poissons

Sélection de poissons selon arrivage, legumes délicats, bouillon crémé traditionnel

DESSERTS

Tartelette au citron
Creme acidulée, pate croustillante, fine meringue

Soufflé glacé au rthum
Texture aérienne, pointe de vanille
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