6,5C pers Ny

_ Sur-mesure en fonction du nombre de V’
e personnes que vous souhaitez !

Planche de charcuterie:

L'n jambon cuit superieur, du jambon cru de pays,
(e la saucisse seche du Larzac, du beurre
et des cornichons.

Planche de fromage :
Pelardon de Magalie AOC des Cevennes, Tomme,
et F'romage du moment.

Planche de Tartinades:
Rillettes de truite, tapenade et creme du moment a tartiner.

ASSIETTE REPAS 14¢
LA CHEVRE-CHAUD :

Salade verte, oeul dur, lardons et toasts de pelardon chaud.

LA GRANDE TARTINE de la Bueges : <

Pain croquant, rilletces de truite de la Bueges,
concombres et pickels de lIégumes. ==\
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A Le Mille feutlles d’aubergines :
. Aubergines et coulis de tomates du jardin confites au four et
- gratinées au parmesan, le tout servi [roid.

. LesSamossas de Pélardon des Cévennes :
samossas croustillants garnis de pelardon de Magalie coulant
sur un lit de salade verte.

La Tartine de la Bueges:
Pain croquant, rillettes de truite de la Bueges [aites maison,
concombres et pickels de legumes du jardin.

Le Carpaccio de Boeul :

Carpaccio de boeuf accompagne de roguette, tomates cerises,
pesto, et copeaux de parmesan. <3

L’Assiette de 'ete::
Gaspacho de tomates du jardin, taboule maison
et tarte aux legumes du moment.




maison et de legumes de saison !

Le Tartare de Boeul Minute :
Viande de boeul [rancaise agrementee de capres,

* .. cornichons, oignons, echalotes et les secrets du chel !

“L’agneau “DELPUECH” en deux cuissons :
Viande d’agneau des Cevennes eleve en plein air par
notre pere. Gigot d’agneau confit et cotelette grillee.

[’Aumoniere de la Bueges
Aumoniere croustillante garnie d’une poelee de
courgettes et de truite de la vallee de la Bueges, ‘
servisur une creme de carotte.

Les Brochettes de Poulet :
Brochettes de poulet marinees a ’huile d’olive, a I'ail
etau citron jaune.

e Burger du fermier :
Pain burger moelleux garni d’une sauce roqu_eifgrt,;

] i zi
e |




L.e Nougat glace Cevenol
Nougat glace au miel des Cevennes avec des eclats
de marrons glaces et sa chantilly vanille,

[.e Coulant au chocolat noir:

Coulant au chocolat noir accompagne
d’une chantlly vanille.

[.a Salade fraicheur:

Salade de melon et de pasteque Iraiches agrementee d’un
coulis de [ruits rouges acidule.

Le Mousseux a la Rhubarbe :

Croustillant petit beurre, compotée de rhubarbe maison et « 4
mousse legere au mascarpone.

Le trio de fromage
Melange de trois fromages du moment.
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