
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 SARRASIN
Bavaroi s  po ire  |  Pral iné  sarras in ,  v iennois  vani l l e  |  Glace  caramel

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

LE BOEUF BRETON 
Marinade  as iat ique  |  Oignons  gre lot s  |  Condiment  cacahuètes

P L A T

LA PÊCHE COTIERE 
Cuit  au beurre  |  Chou rave ,  ép inard  |  Emuls ion Bas i l i c

D E S S E R T S

LA BRIOCHE MAISON 
Comme un pain perdu  |  Pate  d ’agrumes ,  choco lat  b lanc  |  Sorbet  f l eur  d ’oranger

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
LA SAINT-JACQUES  Pomme de  terre  assa i sonnée ,  cantal ,  andoui l l e ,  boui l lon d ’o ignons

LE COCHON Poitr ine  conf i te  24h,  top inambour,  pet i t -po i s ,  cromesquis  d ’ échine
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 SARRASIN Bavaroi s  po ire ,  pra l iné  sarras in ,  v iennois  vani l l e ,  g lace  caramel
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

LA SAINT-JACQUES
Pomme de  terre  assa i sonnée  |  Cantal ,  andoui l l e  |  Boui l lon d ’o ignons

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
LE COCHON

Poitr ine  conf i te  24h |  Topinambour,  pet i t -po i s  |  Cromesquis  d ’ échine

D E S S E R T S

LE SARRASIN
Bavaroi s  po ire  |  Pral iné  sarras in ,  v iennois  vani l l e  |  Glace  caramel

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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	LE MENU “Du midi”   (servi uniquement le midi, hors week-end et jours fériés) Entrée + Plat ou Plat + Dessert           Entrée + Plat + Dessert                E N T R E E
	P L A T
	D E S S E R T S
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	LE MENU “Retour du marché” Entrée + Plat ou Plat + Dessert           Entrée + Plat + Dessert                E N T R E E
	P L A T
	D E S S E R T S


	33 39
	LE MENU “Printemps” Entrée + Plat ou Plat + Dessert           Entrée + Plat + Dessert                E N T R E E
	LA SAINT-JACQUES Pomme de terre assaisonnée | Cantal, andouille | Bouillon d’oignons ou L’ASPERGE BLANCHE Rôties au beurre | Rhubarbe, coquillages | Vinaigrette Agrumes
	P L A T
	LE THON Asperges vertes | Ail des ours, citron confit | Emulsion au lait d’amande ou LE COCHON Poitrine confite 24h | Topinambour, petit-pois | Cromesquis d’échine

	D E S S E R T S
	LE SARRASIN Bavarois poire | Praliné sarrasin, viennois vanille | Glace caramel ou LA FRAISE Biscuit “Traou mad” | Crème infusée au shiso, meringue | Sorbet fraise  ou LES FROMAGES FERMIERS
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