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lace: chocolat ow vanille ou fraise ouw maffin aw Nutella, boisson 200
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- Yertine 42 foie 2
A foic gras, chatney 4 poite et coing (+3,50€)

Les poissons:
- &5&@&/9@4@5%%5@(/&% blanc
- Filet oo sacwmon en crodte A HAebes et cacaliuetes
- Tentacules 0@/90@{%@72&%@& sauce W@Zg@
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- @W&zézfm, W%WW%@W
- Magret 46 canared gulle, jus a la framboise
Nos viandes s accompagnent { une puiée db céleti et dune fricassée 4
- Entrecite Black Angus, bewrvie maitie d fiatel , fuites 4 patate douce
salade (+3,50€ )
‘? - Risotto dbs sous-bois

Les fromages (+4.50€)
ﬁ% -%Km%/@w@gfm
P - Chroustillant 46 brie & la thubarbe

V %

gfz

/

¥

i
%\:

i

et



S

%ﬁ
/

Les dessents iﬁj}(g‘é

P

- Baba aw limoncelle %N"
- Foleét-noite tevisitée %ﬁ%
- Ttde auz pranes fagon financicte
- @oj/z@pa%éemmto%@
- P Autormnale
(glace vanille, glace spécaloos, pormmes caramélisées et chantilly )
- Yo Fechié Lantomne (+250€)
(Wrm%?&mwmﬁwqéwma%am@)
- Café o thié gowumand (+2,50€)
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Fat a 13,90€
Entrée +/9%5 ow Flat + dossedt 16E
Entrée + plat + dssert 19,80€
o
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Entiée + plat ow Flat + dessert 24€
(Chioix restieint du menu plaisiy)
Sntrée + plat + dessert 29,80€
(Chioix restieint du menw plaisiv)
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	Menus
	Menu Plaisir 29,80€
	Menu gourmand 36,80€
	Menu enfant 12,00€
	Menu végétarien

	Les entrées:
	- Brushetta à la normande
	- Mille-feuille de tourteau et sa fraîcheur basque
	- Oeuf parfait sur son lit de potimarron et d’épinards, espuma aux cèpes
	- Terrine de foie gras, chutney de poire et coing (+3,50€)
	Les poissons:
	- Escalope de sandre au beurre blanc
	- Filet de saumon en croûte d’herbes et cacahuètes
	- Tentacules de poulpe grillées, sauce vierge
	Nos poissons s’accompagnent d’une polenta et de
	leur mirepoix de courgettes et de butternut
	Les viandes :
	- Onglet de veau, crème de champignons de Paris
	- Magret de canard grillé, jus à la framboise
	Nos viandes s’accompagnent d’une purée de céleri et d’une fricassée de champignons
	- Entrecôte Black Angus, beurre maître d’hôtel , frites de patate douce et salade (+3,50€)
	- Risotto des sous-bois
	Les fromages (+4,50€)
	- Assiette de fromage affinés
	- Croustillant de brie à la rhubarbe
	Les desserts  :
	- Baba au limoncello
	- Forêt-noire revisitée
	- Tarte aux prunes façon financière
	- Poire pochée au matcha
	- L’Automnale
	(glace vanille, glace spéculoos, pommes caramélisées et chantilly )
	- Le Péché d’automne (+2,50€)
	(glace vanille, glace noisette, liqueur de noisette et chantilly)
	- Café ou thé gourmand  (+2,50€)
	“La terre est trop basse, le ciel trop haut,
	seule la table est à la bonne hauteur “
	Mardi, Mercredi, Jeudi et Vendredi midi
	A l’ardoise
	Plat à 13,90€
	Entrée + plat ou Plat + dessert 16€
	Entrée + plat + dessert 19,80€
	Le menu
	Entrée + plat ou Plat + dessert 24€
	(Choix restreint du menu plaisir)
	Entrée + plat + dessert 29,80€
	(Choix restreint du menu plaisir)


