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CUISINE REGIONALE ET DU TERROIR :

/3 pLats)

/2 pLats)

VINS
ENTREES 5,00

Les Iégumes du soleil sur une Pannacotta au basilic,
“cookies” au parmesan

Terrine charcutiére a la volaille et citron confit
Cocktail de Crevettes aux avocats en verrine

Moelleux aux tomates confites et caviar de courgettes
Soupe froide de Melon et madeleine a la menthe

Paleron de beeuf charolais cuit comme un pot au feu,
vinaigrette de légumes
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Eufs mimosa en toute simplicité

PLATS BBQ 15,00

Le demi coquelet ala moutarde, |égqumes du soleil et pdt au four

La brochette de gigot d’agneau relevé a I’huile d’ail,
|égumes du soleil et pdt au four

Jambon d’Ardeche cuit par nos soins, mariné et grillé,
frites et salade verte

Tartare au couteau, frites et salade verte
Bavette  Black Angus’, frites et salade verte
Poire de beeuf « Herdshire », frites et salade verte

La plancha de poisson du jour, wok de légumes et roquette
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Les Gambas a la pIanchu, wok de légumes et roquette

SAUCES:Beurre a ’ail et fines herbes (beurre froid), sauce au poivre ou sauce au bleu

DESSERTS 5,00

Assiette de Fromages

Financier cceur coulant aux abricots et verveine
Mousse de fraises a la badiane et biscuit sablé

Ile flottante au chocolat blanc et creme anglaise
Pot de créme a la “Nectarine d’Eyguebelle”
Tartelette aux pralines roses
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Tarte aux fruits, coulis de fruits rouges
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CONSEILLES
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L ARDOISE

Des suggestions ... & consulter sur place

selon les arrivages, les saisons
et les envies des cuisiniers !
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MISE EN ASSIETTE PAR MICHAEL ET SON EQUIPE

PETIT GRAND

Plateau Machon 8,00 14,00
Charcuteries

Plateau Maraicher 8,00 14,00
a croquer, a tartiner, a boire

Plateau “canard boiteux” 8,00 14,00

Foie gras et magret

Dame Blanche
Café Liégeois
Poire Belle Héléne

Coupe Citron Framboise

(B AFE GOURMAND

6,00

1 café
Et ses 3 gourmandises

Tous nos prix s’entendent en € T.T.C,
service compris




