
au dîner
Nous vous conseillons 2 à 4 assiettes par personne en incluant les desserts,

libre à vous de les partager ou pas !

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
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

58
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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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