LE MENU “Du midi”
(servi uniquement le midi, hors week-end et jours fériés)
Entrée + Plat ou Plat + Dessert 23
Entrée + Plac + Dessert 26
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AN U L E T PP ONMNME I Esdh R RE

Pomme de terre rissolés | Andouille et moutarde, pickles | Yaourt grec

RAEFAT

LE SAUMON

Creme de courgette ricotta | Petit pois, noisettes | Emulsion d’herbes

DESSERTS

I’ ABRIC O4* Ed* MERON

Bavarois abricot | Billes de melon et gel d’abricot | Sorbet Melon-vanille

ou
LES FROMAGESCFER M ERS

LE MENU “Retour du marché”
Entrée + Plat ou Plat + Dessert 33
Entrée + Plat + Dessert 30
ENTREE

L OERIESE A RSEANE

Velouté de petit-pois | Lardons et crottons | Syphon mozzarella fumee

P4 BPASA

LE POULET JAUNE

Feéves a l'ail noir | Mousseline de carotte | Condiment échalotte

DESSERTS

LE MIEL ET CITRON
Biscuit madeleine au beurre | Mousse parfumé au miel, citronecte | Glace au skyr

ou

LES FROMAGES FERMIERS



LE MENU “Printemps”
Entrée + Plat ou Plat + Dessert 4/
Entrée + Plat + Dessert 49
ENTREE

L’ARTICHAUT ET FOIE GRAS
Tempura et mousseline d’artichaut | Foie gras épicé | Réduction échalote

ou
BFASPERGE*BEANGCHE

Rocies au beurre | Rhubarbe, coquillages | Vinaigrette Agrumes

PLAT

LE THON
Asperges vertes | Ail des ours, citron confit | Emulsion au lait d’amande

ou
L’AGNEAU

Brais¢s a la biere | Polenta croustillante, épices orientales | Olive et Abricot

DESSERTS

LiENEPELEfF CT T R@N

Biscuit madeleine au beurre | Mousse parfumé au miel, citronette | Glace au skyr

ou
FASERATSE
Biscuit “Traou mad” | Créeme infusee au shiso, meringue | Sorbet fraise
ou
LES FROMAGES FERMIERS
LA CARTE

L’OEUF PARFAIT Velouté de petit-pois, lardons et croticons, syphon mozzarella fumée 11
L’ASPERGE BLANCHE Roties au beurre, rhubarbe, coquillages,vinaigrette Agrumes 13
L’ARTICHAUT ET FOIE GRAS Tempura et mousseline d’artichaut, foie gras épicé, réduction échalote 14
L’AGNEAU Braisés a la bicre, polenta croustillante, épices orientales, olive et Abricot 28
LE THON Asperges vertes, ail des ours, citron confit, émulsion au lait d’amande 28
LE POULET JAUNE Feves a l'ail noir, mousseline de carocte, condiment échalotre 200,
LE PLAT DU JOUR 19
Le MIEL ET CITRON Biscuit madeleine au beurre, mousse parfumé au miel, cicronecce, glace au skyr 13
LA FRAISE Biscuit “Traou mad”, créme infusée au shiso, meringue, sorbet fraise i3
LES FROMAGES FERMIERS 13

MENU ENFANT 16 euros
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