
La Confrérie du Bourg 
13 route de l’église, 24600 Bourg-Du-Bost 
Tél : 0603912877 
@ :laconfreriedubourg@gmail.com 

Cuisine tout fait maison, avec amour, en partenariat avec nos producteurs locaux. . Nous favorisons les circuits courts et 

l’agriculture biologique pour la sélection de nos produits afin de pouvoir vous présenter des menus de qualité. Parce que quand 

nous travaillons des produits frais c’est toujours mieux de réserver au 06 .03.91.28.77 

Nous sommes aussi présents pour vos évènements sur place ou sur le lieu de votre choix 

 

 

Mardi 5 mars 17,90 € 

 

Entrée 

Velouté de cresson Bio et feuille d’orties fritss      

Plat 

Brochettes de poulet sauce sésame, purée & pickles d’oignions       

Dessert 

  Glace au lait de noisette Bio crumble de chocolat & noisette     

 

Mercredi 6 mars 17,90 € 

Entrée 

Kimchi Coréen Maison     

Plat 

Lieu noir croustillant sauce aigre douce, frites fraiches & radis red meat Bio     

Dessert 

  Chou au craquelin d’amande crème vanille 

Jeudi 7 mars 17,90€ 

Entrée 

Chantilly d’échalottes graine de lin    

Plat 

 Boulettes de Bœuf (local) au panko & crème de poireaux    

Dessert 

Crème de chocolat noir au lait d’avoine, coulis de cassis sauvage  

Vendredi 8 mars 17,90€ 

Entrée 

Légumes crus en vinaigrette à l’ail  

Plat 

Burger de steak de crevettes & croquette de Pomme de terre  

Dessert 

Poire pochée aux amandes   

 

 

 



La Confrérie du Bourg 
13 route de l’église, 24600 Bourg-Du-Bost 
Tél : 0603912877 
@ :laconfreriedubourg@gmail.com 

Cuisine tout fait maison, avec amour, en partenariat avec nos producteurs locaux. . Nous favorisons les circuits courts et 

l’agriculture biologique pour la sélection de nos produits afin de pouvoir vous présenter des menus de qualité. Parce que quand 

nous travaillons des produits frais c’est toujours mieux de réserver au 06 .03.91.28.77 

Nous sommes aussi présents pour vos évènements sur place ou sur le lieu de votre choix 

 

Samedi 9 Mars au soir 

Menu 35€ TTC/personne 
 

 

 

Entrées : 
 

 

*Croustillant au gingembre   

*bouchée de courge Bio      

 

Plats : 

 

*Sole grillée en croûte de salicorne   

*Raviole au fromage sauce citron et piment     

*Boulettes de shitakés  

 

Desserts : 

 

*Coque en Meringue et crème de graine de courge Bio 

* Glace maison au Cranberry sechées Bio  

 

 

 

 

 

 

 

 
 


