Al

u, v o< ‘ﬁ,‘-}"‘ B O mﬂfﬂ#«ﬁbﬁmwﬂ@

R

E —
™ o
-

'.--."L'-_‘;:“--:\I':...--_—_w."~ d

Ea———

S i Sl o Al el B

-TFI': -

s oD, ATy
e

H

X

e

H"- I e e ey &

fa”

¥
o’ o’
27 3,

15~

T
W

et
A

iy

i

sy

e
Lo

T

PR LT 0,
ot Priin T
el e —r"_."‘"ﬂ- "

e -

L

B
ot

AL

AP

O AT

e et L

B e A L e T L e o e e

L

SN — . =l
PREAs el A pom v O whavedyr gl \*““{E"ﬁf e
i PO A AU aa K J{;” (™ r’“i}f” “5“'

s n* "w*qnn.v
‘n;{ e b

 Menu Médicual ou Safran

50.- par personne - du 22 au 30 mai 2026
ENTREE

Porée blanche a jour de char
Poireaux fondants, oignons doux et herbes du jardin, longuement cuits dans un bouillon délicat.
Servie avec pain au levain a lI'ancienne.

PLAT PRINCIFAL

Epaule de porc confite au safran
Epaule de porc cuite lentement, jus court au safran, ail doux, oignons fondants et herbes anciennes.
Servie avec lentilles béluga et légumes racines rétis.

DESSERT

Flan médiéval au miel et aux épices douces
Flan cuit doucement, parfumé au miel, cannelle légére et muscade, servi avec une réduction de fruits.

Redaptation possible o la demande
pour les persgnnes uégétariennes

ﬁ"

hﬂ**rf’ﬁ }?ﬂﬁ“.

-:‘Q#-F-'I ".‘rr"i, .d‘.i,. .-_'r.-',"":.,'.*
N ¢ I A A ﬂxﬂh. S

Y h*ﬂ ﬂ.l‘J.hJ"'lﬁ A

; o g W G’H}{

R{%’

&, - =t
. 3= — e e - - [ V2N s, R
-~
T e Gt A ¢ o I Ty = Ty e i i gt el ] i A g < e g e ey

el Rk =
a5 |. g " iy
1035 P0-

= A

g

AE e .
e SO

l".;v

<

e
ey
- =

TN
oy T 7

55

A
3 4 0

3

o
PR

: |

15

S

-]

S

g

e
h'
L]

P

L

= e .q.i—l'fﬁ:r.

",#‘.._: 1
S R o

-

W

'p-‘:— — -

.

—— = = —— -
& Wla«‘kﬁ- “aﬁm};ﬁ@ﬁ 0% &W’ DT
= N # a— . z : 4 e (i .
e a.—_-p‘ - e = - & - - ::.
"} ) = ﬁ | n b 4 (



