COTE FROID

- Savimon fitme dans le
Lot-et-Garonne &
creme au poivre de Sichuan
- Carpaccio de courgettes, feta
& huile parfimée a la vanille
- Gaspacho
- Houmous crémeux au sésame dore
- CEufs mimosa a [ ancienne
- Salade de lentilles, soja & sésame
- [zarziki

SELECTION DE CHARCUTERIES ARTISANALES
FROMAGES DE LA MAISON BAECHLER

DOUCEURS

Flan vanille
Mousse au chocolat
lourte pomimes-pruneaux

MENU DU BRUNCI

DIMANCHE 12 JUILLET

i

COTE CHAUD

- Boeuf grille, sauce chimichurri
-Filet de poisson, basilic et citron fitme
-Rougail de saucisses fitmees
-Caride poulet réunionnais
-Nems de poulet maison
-Acras de morue maison
- Saucisse de Toulouse artisanale
- Bacon grille
- Fenoutil confit aux agrumes
- lomates a la provencale
- Courgertes grillées au basilic

FORMULE BRUNCH

39€ par personne
20€ pour les enfants de moins de 12 ans (Gratuit pour les enfants de moins de 5ans)
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