CARTEDUSOIR

RLACARTE

(du mardi au vendredi soir)

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

nous vous conseillons de les multiplier afin de découvrir notre cuisine :

2 a 4 assiettes par personne en incluant les desserts.

MENUDECOUVERTE

(du mardi au samedi soir)

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

un menu en S temps

a faire valoir par convive et pour I'ensemble de la table

o8€

La liste des allergénes 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.

CHOUFRRCINL"EPERUTRE

jus kasha-tournesol, condiment vinaigre de cépes

JNMBON DES PYRENEES - BOUCHERIE LES BOTTES

MAQUERERU ALA FLAMME

ail des ours, radis de couleur

ASPERGES BLANCHES BI0 DESTJULIEN DEGONGELLES

graines de courge, sabayon café vert-hélicryse

BROCHETTE CHOU - RRUE BIO DE CHEZ LAURA ROTI
jaune d’oeuf confit, yaourt fumé, sauce BBQ maison

PRESSECRROTTE-NORI

jus de carotte, laitue de mer

JOUEDEBOFUF BRAISE

betteraves fumées, gel jus viande, Béarnaise a la bourguignone

GOEUR CREMEU DE GHEURE—FROMAGERIE LES CARMELITES
fromage au lait de chévre bretonne - non pasteurisé

LES DESSERTS :

PRRFAITGLAGE AU THYM SERPOLET

compotée de pomme, caramel levure, tuile brioche

GCHOUFLEUR

gateau & meringue noisette, glace tanaisie

RiwIFRANGRIS

meringue, creme de fenouil, sorbet kiwi-estragon de Russie

Ia€

1€

16€

15€

i€

12€

2o€

10€

9€

10€

10€
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	(du mardi au vendredi soir)
	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.

	MENU DÉCOUVERTE
	(du mardi au samedi soir)
	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€
	Chou farci à l’épeautre jus kasha-tournesol, condiment vinaigre de cèpes

	Jambon des Pyrénées- boucherie les bottes
	Maquereau à la flamme aïl des ours, radis de couleur
	Asperges blanches bio de St Julien de Concelles graines de courge, sabayon café vert-hélicryse
	Brochette Chou-Rave bio de chez laura rôti jaune d’oeuf confit, yaourt fumé, sauce BBQ maison
	Préssé carotte-nori jus de carotte, laitue de mer
	Joue de Boeuf braisé betteraves fumées, gel jus viande, Béarnaise à la bourguignone

	Coeur crémeux de chèvre-fromagerie Les Carmélites fromage au lait de chèvre bretonne - non pasteurisé
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	Les desserts :
	Parfait glacé au thym serpolet compotée de pomme, caramel levure, tuile brioche
	Chou fleur gateau & meringue noisette, glace tanaisie
	Kiwi français meringue, crème de fenouil, sorbet kiwi-estragon de Russie
	9€
	10€
	10€



