


‘Menu

(tout est fait maison avec des produits des artisans locaux,
viandes de notre boucher de Granges sur Vologne)

Pré-entree

Amuses bouches
selon les idées du J’our du Cﬁef

Entrée

Le duo de Foie gras de canard maison
fExcejotionne[ﬁz terrine de foie gras de canard,
mi-cuit 2 tranches marinées au vin de myrti(ﬁes
et vin de mirabelles (fabrication maisorﬁ avec leur ge[e’e de Gewurzt,
et leurs ¢ utneys de mirabelles et de myrtif(es
servi avec leurs toasts deé pain com}a[ét et de pain rf’é})ices maison

Plat

Cochon de lait farci de notre boucher
cuit au feu de bofs, & [a broche, au barbecue et sa sauce
ﬂccom}m nement, fégumes sur assiette et tcﬁ(aif&zs
sur tables en Terrine alsacienne, a disposition

Fromages
, Assortiment de fromages
VlTLS de chez Xatis Amet, notre a?m'cufteur,
Apéritif Munster Blanc, Munster fait et tomme, avec salade servie en saladier sur table
Champagne Blanc ou Rosé (aux choix) Desserts
, Forét Blanche Maison
Entrée . ) ) ) s ) .
a la chantilly maison, myrtille, génoise au coulis myrtille
Pinot Blanc entourée de copeaux de chocolat blanc
Plat et Vacherin Maison
T aux glaces de la ferme, meringue maison,
Cote du Rhone sorbet chocolat blanc noisette, caramel beurre 5a[é, chocolat noir
avec cﬁanti[[y g[acée maison
Dessert
Café Pour finir....

. , Cafe’ et mignardises maison
et Crémant offert par Sandrine g
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