Cartc de saison
Lcs entrées
T artare de veau 1égérement re]evé, Framboise} (_omté 18 mois, Poudre de Pain brale
[Haricots verts et haricots beurre, fleurs de saison, noisettes et Fruitsjaunes, faisselle de chevre

Gambasjus’ce snackées, Polenta crémeuse, mais gri“é en texture, sauce (Chimuchurri au Piment

d’Urlca

Mi ~cuit de foie gras de canard en terrine, c]ﬂutney de saison, Pain toasté des « Blés de demain »

(suPP!ément 4€)

Lcs Elats

Supréme de volaille cuit basse température, gnochcttis etfeves aujus de volaille, salsa verde

aux 2 citrons et romarin, copeaux de vieux Sainte Maure de T ouraine

Faux filet de boeuf Cl‘;arolais, aubergines et artichauts aujus, pomme de terre gamcrette etjus
de baeuf reduit (supplément 3€)

Favé de thon, fenouils confits, sauce d’enfer aux Poivrons rouges, framboises, basilic et quinoa

croustillant

| otte confite a lhuile d’olive-citron et Piment d’EsPelette, carottes confites, Pctits Pois ala

Frangaisc aulard de Colormata, ¢mulsion amande-curcuma

Notre plateau de fromages affinés par Raimb’s 'Fromagcs 9€

Safntc~Maurc de T ouraine affiné et en mousse, copeaux de bcttcravcs, salade croquante

8€

EE X

Lcs desserts

(Ganache chocolat noir, riz souffl¢ caramélis¢, mousse choco]at, caramel miso-ail noir

Rhubarbe marinée et en compotée, glacc yaourt, meringue craquante au gcnouil, huile dolive a la

verveine

| _afraise de | ouraine marinée, ganache chocolat blanc-citron vert, ge] fraise, chips de riz au the

vert
T rois boules de glaces ou sorbets* ([Tabrication Falais de la glacc a | ours nord)

“*NMerci de choisir votre dessert a la Prise de commande, certains demandent des temps de

cuisson et de Préparation.



