COTE CRARTE

Premier Acte.

Terrine de liévre.

Entrée du menu Ephemere.

Oeuf mollet fermier, sauce meurette.

Douzaine d'escargots en croquilles, beurre persillé.

Les Plats végétariens.

Crumble de courges, creme de champignons.

Les Plats chauds.

Plat du menu Ephemere.

Quenelles de brochet, légumes sautés, beurre aux agrumes.
Volaille de Bresse, pleurottes sautées en persillade.
Andouillette a la ficelle "Francaise"rotie, sauce Dijonnaise.
Piece de boeuf "Frangaise" sautée, frites fraiches.
Entracte Fromagére.

Faisselle de vache d'Etrez.

Cervelle de canut maison.

Assiette de fromages fermier au lait cru.

Dernier Acte.

Dessert du menu Ephemere.

Fruits rouges au vin épicé, lait mousseux, tuile aux amandes.

Tarte fine aux pommes, glace vanille. (15 min)

Mi-cuit chocolat noir, glace au café. (10 min)
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