printemps/ete

2022

LES ENTREES

Betteraves rdties, vinaigre de framboise, sel fumé et noisettes du Pié¢mont 6 €
Carotte cuite et crue, infusion au Baldoria et avoine 8 €

Asperges de Provence et lard "Louis Ospital" 16 €

Truite de Vatierville, créme crue de la Ferme Fontaine et ses toasts 12 €

Paté en croute, cochon, foie gras de canard et noisettes du Piémont 14 €

LES PLATS

Patate douce en curry vert, riz long, pousses d'épinard, amande et ail 15 €

Risotto au butternut, noix des Cévennes, bleu de Causses et mouron des oiseaux 16 €
Saint-Jacques, péchées a la main, purée, jus de volaille et herbes d'Annie Bertin 26 €
Croque Monsieur, jambon "Louis Ospital", jeunes pousses et créeme au comté 16 €
Choux farci en cocotte, farce au cochon, sarriette et jus de viande 19 €

Pressé de queue de boeuf, polenta, jus de viande et tuile de parmesan 24 €

LES DESSERTS

Cookie chocolat aux noix de pécan, farine compléte de chez Annie Bertin 4 €
Pot de créme au chocolat noir, praliné d'amande de Provence 8 €

Riz au lait & la vanille, huile d'olive "Elégante" de |la Sénancole 8 €

Crépes suzette flambées aux oranges Moro 12 €

Camembert aux noix des Cévennes 6 €

Café gourmand 9 € MENU DEGUSTATION

5 temps sur mesure 55 €
7 temps sur mesure 75 €




