Cartc de saison
Lcs entrées

Mi ~cuit de foie gras de canard en terrine, c]ﬂutney de saison, Pain de seigle toasté des « Blés de
demain » (suPPlément 4€)

Fain de mie comme un Pain Perdu, gambas snackée, mayonnaise au Paprika fume, bisque et Pois

gourmanc{s au sésame Kimchi
Foireaux brilés, Purée de courges, Poulpc gri”é, condiment clémentines-coriandre-cives

O uf Parpait, éPinards, chorizo Belotta, mousse ]égére comme une sauce Momaﬂ au vieux

Comté

]__cs Elats

Filct de boeuf Charo]ais cuit basse température, Purée de patates douces, tombée &’épinarc’&
butternut et oignoms de Roscoﬁc, pommes de terre Pai”e,jus de boeuf (supplémcnt 4€>

(arré de cochon, Pulpc de carottes, navets confits, mizuna, noisettes etjus de cochon au

vinaigre de Xéres

Dos de cabillaud cuit au Plat, céleri rave, comPotée de P‘eurotes alalaitue de mer, bouillon de

crevettes griscs

Noix de Sainbjacqucsjustc snackées, Purée de toPinambours montée au foie gras,

topinambours croquants aux noix, ¢mulsion au vinjaunc

Notre p]atcau de Fromages affinés par Kaimb’é Fromagcs 10€

Sainte-Maure de T ouraine affiné et en mousse, salade croquante d’herbes et fleurs

9€

xk%

Lcs desserts

Chocolat c]u]ceg en ganachc, tuile cacao amer, caramel de whiskg) mousse Iégére alavanille de

Maclagascar

T arte citron-yuzu meringuée facon| a Deuvaliere

Vacherin kiwi-ananas-cardamome verte

T rois boules de glaces ou sorbets* (Fabrication 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.



