NOTRE MENU A 26,50 €
1 ENTREE, 1 PLAT, 1 DESSERT

LES ENTREES : LES PLATS :

Minute de Saumon Vapeur, Pommes Ecrasées a L'fuile
Craquant de Chorizo au Chévre Frais, Salade de Roquette de Truffe
Confit de Canard, Pommes Sautées a la Peau

Saumon Confit a Notre fagon, Coupe Marco Polo, Créme d Filet de Sandre Vapeur , Beurre Blanc et Pommes
Caneth Ecrasées
Salade de la Ferme a L andouille Grillée Pavé de Rumsteck Poélé, Sauce Aux Porvres

Terrine de Canard Maison, Aux Noisettes Supréme de Poulet Fermier Mariné, a la Coriandre et d
Melon Charentais Nature Liail

Tous nos desserts sont inclus au Menu

Nos Entrées :

ESCALOPE DE FOIE GRAS DE CANARD POELEE, AU

GAMBAS SAUTEES A L’ESCABECHE DE LEGUMES 11.50€ VINAIGRE DE PECHE 14.20€
TERRINE DE FOIE GRAS DE CANARD, CHUTNEY D’OIGNONS 13.90€ SAUMON CONFIT A NOTRE FACON COUPE « MARCO 3 60€
ET PAIN D’EPICE ’ POLO » CREME A L’ANETH ’
CRAQUANT DE CHORIZO AU CHEVRE FRAIS , SALADE DE 7906  MILLEFEUILLE D’AVOCAT ET CRABE, 9.50€
ROQUETTE ’ PANACHE D’HERBES FRAICHES )
SALADE DE MESCLUN CHAIRE DE TOURTEAU ETCREVETTE ¢ e i e (e e e NAIGRE DE
ROSE FRAICHE AU VINAIGRE DE MANGUE ’ XE,RES' ’ )
3} NOTRE INCONTOURNABLE SALADE DE LA FERME A
EVENTAIL DE MELON CHARENTAIS AU JAMBON DE PAYS 9.50€ L’ ANDOUILLE GRILLEE 8.90€
TERRINE DE CANARD MAISON, NOISETTES ET POIVRE VERT 7.906  MELON CHARENTAIS NATURE 7.90€
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Quelques Suggestions de Vins au Verre (12 cl ) :

BLANC : .
Reuge 2005
QUINCY MAISON BLANCHE 2009 5,40€ D ~
%I PBowteille : 19.50€
VALY B ~ = =
MONBAZILLAC, CLOS LA MAROUTIE 2009 5,50 € Ao Semi 50l - 15.50 €
PETIT CHABLIS AOC CAP BLANC 450€ ROUGE:
ROSE : BORDEAUX LALANDE DE POMEROL CHATEAU DE 6,90 €
BEL AIR 2008
CHATEAU « LA MOUTETE » 2008 430€  BORDEAUX SAINT- EMILION GRAND CRU 9.90€
CHATEAUX GRAND CORBIN 2001
MENETOU-SALON 2007 450€ VAL DE LOIRE, CHINON << R >> DE L’OUVREE 3.60€
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LA ﬁewe e GASCONS.

Nos Poissons .

ESCALOPES DE LOTTES POELEES AU SATE

PAVE DE CABILLAUD VAPEUR, VELOUTE DE HOMARD

MINUTE DE SAUMON VAPEUR, POMMES ECRASEES A
L’HUILE DE TRUFFE

Nos Viandes :

SUPREME DE POULET FERMIER MARINE A LA CORIANDRE
ET A L'AlL

PAVE DE RUMSTECK , POELE SAUCE AU POIVRE

COTE DE VEAU ROTIE, SAUCE AU FOIE GRAS

NOISETTES D’AGNEAU POELEES AU PIMENT DOUX
D’ESPELETTE

TOURNEDOS DE FILET DE BCEUF D’AUBRAC GRILLE,
SAUCE BEARNAISE « MAISON »

Mais encore (Hors menu) :

NOTRE PLATEAU DE FROMAGES AFFINES

Maztre Q{estaumteur

21.60€

16.60€

14.50€

15.60€

15,30€

21.50€

17.90€

25.90€

FILET DE BAR ROTI, SAUCE VIERGE POMMES DE
TERRE NOUVELLES A LA PEAU

FILET DE SANDRE, BEURRE BLANC, POMMES
ECRASEES A L’HUILE D’OLIVE

TARTARE DE THON A L’HUILE D’ARGAN ET SALADE DE
MESCLUN

MAGRET DE CANARD ROTI AU CASSIS, POMMES
SAUTEES A LA PEAU

TARTARE DE BCEUF HACHE AU COUTEAU ,BASILICET
PARMESAN

COTE DE BCGEUF POELEE SAUCE BEARNAISE ,POMME
PUREE (2 PERSONNES)

CONFIT DE CANARD POMMES SAUTEES A LA PEAU

FOIE DE VEAU POELE, AU VINAIGRE DE FRAMBOISES

NOTRE CAFE DE LA FERME (EXPRESSO ACCOMPAGNE D’UNE MINI CREME BRULEE, MOUSSE CHOCOLAT & SORBET FRAMBOISE)

Nos Desserts .

FAISSELLE AUX HERBES OU COULIS DE FRUITS ROUGES
MOUSSE AU CHOCOLAT, ZESTES D’ORANGE

CREME BRULEE AU GRAND MARNIER

PANNA COTTA , COMPOTEE DE FRUITS ROUGES

TIRAMISU CAFE ET CHOCOLAT

Nos Sorbets & Cremes Glacées :

6.60 €
6.60 €
6.60 €
6,60 €
6.60 €

TARTARE DE FRUITS ROUGES A L’ANIS, GLACE YAOURT
FRAISES ET FRAMBOISES AU SUCRE OU CHANTILLY
TARTELETTE MOELLEUSE AUX FRAMBOISES
MILLEFEUILLE TRADITIONNELA L’ANCIENNE

TARTE FEUILLETE AUX FRUITS DE SAISONS

NOS SORBETS ET CREMES GLACEES SONT FABRIQUES PAR NOS SOINS . 3 PARFUMS AU CHOIX.

VANILLE — CHOCOLAT- CITRON — FRAISE - FRAMBOISE — MANGUE — FRUIT DE LA PASSION - YAOURT

Prix Nets et Service Compris.
L’établissement n’accepte plus les chéques bancaires ainsi que les cartes American Express.
La Provenance de nos viandes est affichée et actualisée chaque jour

16.50€

15.60€

17.60€

17.60€

15.60€

46.50€

13.80€

19.30€

7,60€

7,60€

6.60€
6.60€
6.60€
6.60€
6.60€

6,20 €




