
au dîner

Chez nous, ni entrée, ni plat, mais des assiettes 
Libre à vous de les partager ou pas!

nous vous conseillons de les multiplier afin de découvrir notre cuisine :
2 à 4 assiettes par personne en incluant les desserts.

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. 

Menu Découverte

Laissez vous guider, au fil des saisons, par les inspirations du chef.

un menu en 5 temps 

à faire valoir par convive et pour l’ensemble de la table

58€

À la carte
(du mardi au vendredi soir)

(du mardi au samedi soir)

Courgette bio de chez Laura
livèche bio, jus aux capucines

Pancetta de porc noir - boucherie les bottes

Gravlax de dorade grise
petits pois bio, bouillon froid cosse-tagète

Haricots vert bio grillés
crème d’amande et amandes fraîches, huile fumée

Sucrine bio braisée de chez laura
crème parmesan-aïl-citron “façon César”

Carotte bio rôties
purée carotte-tanaisie, moutarde pickles

Médaillon de joue de Boeuf braisé
betteraves fumées, jus réduit, Béarnaise à la Bourguignone

14

15

15

12

11

13

25

Déclinaison de chèvre frais de la Ferme du Hallay
fleurs, aïl & fines herbes, poivre kampot - lait de chèvre non pasteurisé

Parfait glacé à la feuille de figuier
compotée de pomme, caramel levure, tuile brioche

Blanc-Manger
chips carottes, condiment abricot, sorbet lacté sureau

Kiwi
meringue, crème de fenouil, sorbet kiwi-estragon de Russie

12

9

11

10

OU
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