Menus o emoporier Qumois ge juin

Nous avons pris la décision de prendre le temps de re-ouvrir le restaurant
gaostronomique afin de réaliser quelgues fravaux et de metire en place toutes les
mesures sanifaires demandées pour pouvoir vous accuellr en toute sécurité ainsi
que pour notre équipe. Ainsinous prévoyons une réouverture aux alentours du 20
juin.

En ce qui concerne la calbane, nous ouvrirons nos portes des le 15 juin afin que vous
puissiez profiter de nofre grande terrasse ombragée dans le parc avec une
nouveaute, une cuisine en Food fruck. Nous sommes impatients de vous le faire
découvrir. Mais pour I'nstant, il fermine samise enbeauté.

En atfendant de vous accuellir ou restaurant nous continuons G vous préeparer des
menus G emporterpourle plaisir de vos papilles.

Nous avons décidé de vous proposer nos menus & emporter le jeud soir (derniére
prise de commande le mercred & 12n), le vendred soir et le samedi soir, &
commander avantle jeudil6h.

Sivous souhalitez lacarte .

Apéritifs : 25 euros.
Entrée 10 euros.
Plat 15 euros.

Dessert 5euros.

Somedié juinltétes des meres) . menu Q30 euros

Apéritits O grignoter
Verrine de pefitspois et crabe alaliveche d’Arnaud

Demi-pigeon dePatrice Sanchez, sauce aufoie gras, courgettes grilées et fregola
sarda.

Charlotte aux fruits rouges d'Irene (fraises, framboises et cerises) & la vanile de
Maoadogaoscar.



Samedi 13juin . menu Q25 euros

Apérififs & grignoter
Fine salade de magret fume et fole gras, quelques croltons.
Fricassée de volaille aux giroles, pommes de terre grenaille roties.

Tartelégere aucifronet framboises, soupconde cannelle Cassio.

Samedi 20 juin [1éte ges peres ) menu & 30 euros

Apérififs & grignoter
P&té crolte de volallle, ris de veau et morilles

Ongletde bceuf en crolife facon forestiere, sauce vinrouge, carotffes glacees
danssonjus.

Millefedille craquant de palet au chocolatf noir, cremelégere ala fromboise,
framboises fraiches ef gelee sauge.

Saomeai 2/ juin . menu g 25 euros

Apérififs  grignoter
Tartare de bceuf aux chpres et cornichon, fines salodes d’herbes et tuile pain.

Saumon confit dl'huile de noisette, tombée de fenouil et écrasé de pommes de
ferre aubasiic.

Vacheringlocé ala vanille ef sorbet griotte, meringue craquante.



