
PLATS
Curry de légumes de saison aux épices, pois chiches,
lait de coco & riz  
Légumes de saison rôtis aux épice, sauce du moment
et boulgour ou quinoa (en fonction des stocks)
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APÉRITIF

DÎNERS FAIT-MAISON

Découvrez notre sélection de boissons locales et bio
dans notre coin boutique à l’accueil

BOISSONS

Cidre bio et local  75 cl

Bière locale (Brasserie de Balazé) 33cl

Vin biologique (P’tit Roubié - Hérault) 75 cl

Jus de pommes bio et local 1 L

25 €

6 €

4 €

18 €

4 €

Planche apéritive pour 2

Fromage & charcuterie
Fromage & tartinade végé  

25 € / PERS
Formule dîner :

tartinade apéritive et toast ,
plat & dessert

DESSERTS
Crumble de fruits de saison
Panna cotta coulis de fruits rouges (option vegan
possible, à commander à l’avance)

Bocaux faits-maison, cuisine généreuse et familiale, à réchauffer dans
votre hébergement

MENU

Tous nos repas sont faits maisons, avec des produits locaux et/ou biologiques. 


