JEON S AINT=JACCILES

Carte w1 du 19 septembre au 14 octobre
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< Raviole de petits gris de Namur, petits Légumes, sabayon o Lo Blanche
de Namr

% Flan de brocolls et saumon fumé, beurre monté o La coriandre
% Ccarpacclo de tomates colorées, vinaigrette au miel, espuma wmozzarella
% Fllet de rouget et fenoull en = prépa vatlons

Aok

< volaille cuite sur coffre, crévne de petits pois i Lo weenthe, pomunnes
fondantes
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castar oe beeuf (2cts) Pommes Pont-Neut, béarnaise, Légumes dujow

)
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Papillote de cabillaud, nigolse de Légumes et fregola savde
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Médaillons de pore au brie Lardé, gratin de powumes de tevve et célerd
ave, Jus brun citron confit et curry
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% Plateau de fromages d'icl et d'atlleurs
% Le classique tiramisu au Spéculoos

“* Tarte citron wmerlnguée i notre fagon
% cofé gourmand



Nos Apéritifs

Martinl / qancia 4.00
Porto / Sherry 4 .50
campart / Picon + soft 4.50
Whisky / Gin / Vodka + soft 6.00
Ricard 4,00
Martint Royal ( Martini - Prosecco ) 5,00
Gain Fizz ( gin - citron - Soda ) 5.50
Flitte de Crémant d'Alsace 4.00

Nos bolssons

Softs (spa orange, citron, coca, jus d'oranges) 2.00

Baux plate ou gazeuse 25 cl 2.00

Baux plates ou gazeuses 50 cl 4.00

Bieve 2,50
PRIX DU MENU :

> 38 euros par personne (entrée, plat, dessert) Yy compris Lapéritif et les mises en
bouche, Les vins en accord et Le café et mignardises.
> 29 euros par personne (entrée, plat, oessert) hors bolssons,

A LA CARTE : les entrées : 13 eurps/ Les plats : 18 euros/ Les desserts @ 7 euros




