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

      Entrée  +  Plat  +  Dessert                
E N T R E E

L’OEUF PARFAIT
Velouté  de  pet i t -po i s   |  Lardons  e t  croûtons  |  Syphon mozzare l la  fumée

P L A T

LE POULET JAUNE
Fèves  à  l ’a i l  no ir  |  Mousse l ine  de  carotte  |  Condiment  échalot te

D E S S E R T S

LE MIEL ET CITRON
Biscui t  madele ine  au beurre  |  Mousse  parfumé au mie l ,  c i t ronette  |  Glace  au skyr

ou
LES FROMAGES FERMIERS

33
39

LE MENU “Du midi”   
( servi  uniquement  l e  midi ,  hors  week-end et  jours  f ér ié s )

Entrée  +  Plat  ou Plat  +  Dessert     
      Entrée  +  Plat  +  Dessert                

E N T R E E

ANDOUILLE ET POMME DE TERRE  
Pomme de  terre  r i sso lé s   |  Andoui l l e  e t  moutarde ,  p ick le s  |  Yaourt  grec

P L A T

LE SAUMON 
Crème de  courget te  r i cot ta  |  Pet i t  po i s ,  no i se t te s  |  Emuls ion d ’ herbes

D E S S E R T S

L’ABRICOT ET MELON
Bavaroi s  abr icot  |  Bi l l e s  de  melon et  ge l  d ’abr icot  |  Sorbet  Melon-vani l l e

ou
LES FROMAGES FERMIERS

23
26



LA CARTE               
L’OEUF PARFAIT  Velouté  de  pet i t -po i s ,  lardons  e t  croûtons ,  syphon mozzare l la  fumée
L ’ASPERGE BLANCHE Rôt ies  au beurre ,  rhubarbe ,  coqui l lages ,v inaigret te  Agrumes
L ’ARTICHAUT ET FOIE GRAS Tempura et  mousse l ine  d ’art ichaut ,  fo ie  gras  ép icé ,  réduct ion échalote

L ’AGNEAU Braisés  à  la  b ière ,  po lenta  croust i l lante ,  ép ices  or ientales ,  o l ive  e t  Abricot
LE THON Asperges  vertes ,  a i l  des  ours ,  c i t ron conf i t ,  émuls ion au la i t  d ’amande
LE POULET JAUNE Fèves  à  l ’a i l  no ir,  mousse l ine  de  carotte ,  condiment  échalot te
LE PLAT DU JOUR

Le MIEL ET CITRON Biscui t  madele ine  au beurre ,  mousse  parfumé au mie l ,  c i t ronette ,  g lace  au skyr
LA FRAISE Biscui t  “ Traou mad”,  crème infusée  au shi so,  mer ingue ,  sorbet  f ra i se
LES FROMAGES FERMIERS

MENU ENFANT   16  euros              

LE MENU “Printemps”
Entrée  +  Plat  ou Plat  +  Dessert     

      Entrée  +  Plat  +  Dessert                
E N T R E E

L’ARTICHAUT ET FOIE GRAS
Tempura et  mousse l ine  d ’art ichaut  |  Foie  gras  ép icé  |  Réduct ion échalote

ou
L’ASPERGE BLANCHE

Rôties  au beurre  |  Rhubarbe ,  coqui l lages  |  Vinaigret te  Agrumes

P L A T

LE THON
Asperges  vertes  |  Ai l  des  ours ,  c i t ron conf i t  |  Emuls ion au la i t  d ’amande

ou
L’AGNEAU

Braisés  à  la  b ière  |  Po lenta  croust i l lante ,  ép ices  or ientales  |  Olive  e t  Abricot

D E S S E R T S

LE MIEL ET CITRON
Biscui t  madele ine  au beurre  |  Mousse  parfumé au mie l ,  c i t ronette  |  Glace  au skyr

ou
LA FRAISE

Biscui t  “ Traou mad”  |  Crème infusée  au shi so,  mer ingue  |  Sorbet  f ra i se  
ou

LES FROMAGES FERMIERS

41
49
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	ANDOUILLE ET POMME DE TERRE   Pomme de terre rissolés  | Andouille et moutarde, pickles | Yaourt grec
	P L A T
	LE SAUMON  Crème de courgette ricotta | Petit pois, noisettes | Emulsion d’herbes

	D E S S E R T S
	L’ABRICOT ET MELON Bavarois abricot | Billes de melon et gel d’abricot | Sorbet Melon-vanille
	ou LES FROMAGES FERMIERS
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	LE MENU “Retour du marché” Entrée + Plat ou Plat + Dessert           Entrée + Plat + Dessert                E N T R E E
	L’OEUF PARFAIT Velouté de petit-pois  | Lardons et croûtons | Syphon mozzarella fumée
	P L A T
	LE POULET JAUNE Fèves à l’ail noir | Mousseline de carotte | Condiment échalotte

	D E S S E R T S
	LE MIEL ET CITRON Biscuit madeleine au beurre | Mousse parfumé au miel, citronette | Glace au skyr ou LES FROMAGES FERMIERS



	33 39

