La Carte

Les Entrées

Salade Beaujolaise aux lardons et œuf poché
          11.00


Œufs pochés en meurette








11.00
Bouquet d’asperges et rosace de jambon cru, vinaigrette aux herbes légèrement crémée
12.00

Cassolette de lentilles à la crème et fricassée d’escargots





12.00
Terrine de canard aux trois poivres et confiture d’oignon au miel




12.00
Salade de gougeonnettes de carpe panée vinaigrette façon Bressanne



13.00
Escalope de foie gras poêlée sur une tranche de pain d’épices,
 une réduction de vinaigre balsamique








17.00
Cassolette feuilleté de St Jacques, gambas et homard leur  cuisson légèrement crémée
 et brunoise de tomate et poivrons doux








18.00
Les Poissons
Pochouse de sandre et quenelle de brochet aux lardons et petits oignons,
 quelques rattes cuites à l’anglaise









14.50
Filet de fera juste cuit à l’huile d’olive, servi dans une nage printanière 
et quelques pointes d’asperges










20.00
Sole Meunière






      
         25.00

Poêlé de grenouilles  en persillade (250 gr)





      

23.00
Les Viandes

Andouillette à la ficelle sauce aux 2 moutardes et pâtes fraîches aux herbes
       
         14.00  

Pavé de rumsteck poêlé et son jus monté au beurre d’ivrogne,
 un palet de charlotte au vieux comté








14.00
Suprême de volaille fermière à la crème, farci aux morilles,
gratin dauphinois et petits légumes









15.00
Filet d’agneau en crépine, farci d’un pistou au parmesan et pommes croquettes aux olives
21.00
L es Fromages
Fromage blanc à la crème 








 
         6.00 

Plateau de fromages










         6.00 

Les Desserts
Dessert


 






                 

         6.00 

Assiette gourmande

 








        8.00 

Prix Net et Service Compris en €uro

