AU DETEUNER

ENTREE/ PLAT 0oU PLAT/DESSERT

ENTREE/PLAT/DESSERT

23€

26€

CONCOMBRE AU CURRY VERT

cacahuetes-satay, eau de concombre

MERLU

courgette, condiment citron brulé, émulsion vin blanc

ou

Focaccia MAISON SELON HuGo

Baba Ganoush, oignon rouge pickles, salade d’herbes, Toum

SELECTION DE FROMAGES DE LA FERME LES PRES D’ANTEMARE

(supp+8€/hors formule)

SOUPE DE MELON
sorbet basilic pourpre

OBBy

Tous NOS PRIX S'EXPRIMENT NETS, EN EUROS ET TAXES INCLUSES.

AU DINER

Nous vous conseillons 2 a 4 assiettes par personne en incluant les desserts,

libre a vous de les partager ou pas !

COURGETTE BIO DE CHEZ LAURA
liveche bio, jus mélisse

TERRINE DE PORC NOIR AU PIMENT D’ESPELETTE — LES BOTTES

GRAVLAX DE DORADE GRISE
petits pois, bouillon froid cosse-tagéte

HARICOTS VERT BIO GRILLES
amande, huile fumée, émulsion verveine-salicorne

TOMATES BIO & CERISES
gel eau de tomate, creme parmesan-ail-citron “fagon César”, croitons

CONCOMBRE BIO DE LA FERME DU BOIS DES ANSES
créeme féta, espuma basilic

THON JAUNE MI—CUIT, JUSTE SNACKE
betteraves, jus shiso pourpre, orange sanguine fermentée

AssIETTE DE CAUSSENARD — LES CARMELITES
fromage au lait de brebis non pasteurisé

PARFAIT GLACE A LA FEUILLE DE FIGUIER
condiment abricot, tuile craquante

BLANC—MANGE MELON
crumble romarin, carotte confite, sorbet melon

MYRTILLE
meringue anisée, sorbet basilic pourpre
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MENU DECOUVERTE
6 étapes pour découvrir la cuisine du chef
s’applique par personne et a 'ensemble de la table

ACCORD METS & BOISSONS
5 petits verres de vin accompagnant votre menu

LA LISTE DES ALLERGENES ET L'ORIGINE DE NOS VIANDES SONT DISPONIBLE SUR DEMANDE ET A LA CAISSE.

TOus NOS PRIX S'EXPRIMENT NETS, EN EUROS ET TAXES INCLUSES.
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	au dîner
	Nous vous conseillons 2 à 4 assiettes par personne en incluant les desserts, libre à vous de les partager ou pas !

	au déjeuner -
	Courgette bio de chez Laura livèche bio, jus mélisse
	Terrine de porc noir au piment d’Espelette - les bottes
	Gravlax de dorade grise petits pois, bouillon froid cosse-tagète
	Haricots vert bio grillés amande, huile fumée, émulsion verveine-salicorne
	Tomates bio & cerises gel eau de tomate, crème parmesan-aïl-citron “façon César”, croûtons

	Concombre bio de la ferme du bois des anses crème féta, espuma basilic
	Thon jaune mi-cuit, juste snacké betteraves, jus shiso pourpre, orange sanguine fermentée

	Assiette de Caussenard - Les Carmélites fromage au lait de brebis non pasteurisé
	Parfait glacé à la feuille de figuier condiment abricot, tuile craquante
	Blanc-Mangé melon crumble romarin, carotte confite, sorbet melon
	Myrtille meringue anisée, sorbet basilic pourpre
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	Entrée/ Plat  ou  Plat/Dessert
	Entrée/Plat/Dessert
	23€
	26€
	Concombre au curry vert cacahuètes-satay, eau de concombre
	Merlu courgette, condiment citron brulé, émulsion vin blanc
	ou
	Focaccia maison selon Hugo Baba Ganoush, oignon rouge pickles, salade d’herbes, Toum

	Sélection de fromages de la Ferme Les Prés d’Antemare  (supp+8€/hors formule)
	Soupe de melon sorbet basilic pourpre
	Menu Découverte 6 étapes pour découvrir la cuisine du chef s’applique par personne et à l’ensemble de la table
	Accord mets & boissons 5 petits verres de vin accompagnant votre menu
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	La liste des allergènes et l'origine de nos viandes sont disponible sur demande et à la caisse. Tous nos prix s'expriment nets, en euros et taxes incluses.




