LES ENIREES

Salade composée (mixt salad)

Porvrons gn[lé’s d Chuile dolive et son mesclun (Red pepper in olive oil and garfic)
Fin Velouté de potiron, émulsion de truffe blanche

(pumpkin velouté with an émulsion of white truffle)

Fenouils braises a la Nigoise

(fennel Nigoise style)

Chévre chaud en feuille de brick, miel et romarin

(Hot goat cheese with rosmarin herbs and fioney)

Assiette de Parme

Terrine de Foie gras maison aux_figues, confiture d oignons rouges
(home made duck liver paté with figs, red onion jam)

LES PATES

Penne ou spaghetti Arrabiata

Penne ou spaghetti Bolognaise
Tortelloni a la créme de truffe blanche
Tagliolini aux champignons des bois

LE RISOTTO

Risotto selon [humeur du chef

LES POISSONS

Daube de Poulpe a la méridionale, riz pilaff
(octopus in a red wine sauce, pilaff rice)

Brandade de rougets, jus perlé au Pistou

(red mullet Brandade with pesto juice)

Filet de St Pierre, beurre blanc acidulé
(John dori filet with white butter)
Poisson au four selon arrivage

Taxes et service compris
Chéques non acceptés
Cartes bleues, Visa, Master Card

10,00
11,00
11,00

12,00
12,50

13,00
17,00

11,00
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13,00
13,00
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20,00






FDUWH FRPPXQLTX«H HQ G«FHPEUHRGEIVKNVWHR®Y MDOH GHJ«DYLV



