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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 :
3 à 4 assiettes par personne en incluant les desserts.

Radis d’Asie bio de chez laura
crème d’aïl, figues confites, feuille de figuier

Terrine de cochon  noir - boucherie paysanne Les Bottes

Concombre bio en aigre-doux
tartare d’algues, crème pistache, laitue de mer croustillante

Baba Ganoush
kasha et champignons

Coeur de burrata  de la laiterie nantaise
crumble cacahuètes, courgettes bio pickles

Maquereau à la flamme
houmous miso, chutney oignon rouge, jus bière brune

Ventrèche de thon rouge juste snacké
crème carotte-tagète, mûre, bouillon tagète

demi briquette albigeoise"simplement"
lait cru de chèvre - Fromagerie Lecoq

***

Sides :
-pommes de terre bio rôties
-chou Kale

7€

14€

13€

12€

16€

14€

20€

18€

5€

Les desserts :

Courge onctueuse
crumble, baies de sureau, glace tagète

Meringue fenouil
pulpe pomme-fleur de fenouil, criste marine

Crémeux chocolat 60%
crumble cacao, pralin câpres, glace feuille de pêcher

Mousse de lait sésame noir
crème glacée shiso pourpre bio

9€

10€

12€

10€

_

Notre menu 100% desserts

Menu OBBO

3 desserts selon Antoine
-

3 accords selon Guillaume
+15€ 

28€

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. 

Nous proposons un menu composé uniquement de desserts, 
notre pâtissier Antoine vous propose de découvrir ses inspirations au fil des saisons.

Le menu s'applique par personne et à l'ensemble de la table.


