Cartc de saison
Lcs entrées

T artare de veau 1égérement re]evé, Framboise} (_omté 18 mois, Poudre de Pain brale

Moules de bouchot de la baie du Mont Saint Michel) crémeux de Sainte Maure de | ouraine

au citron vert, émulsion comme une bouillabaisse, salicornes et gingcmbre

T artelette croustillante, houmous de choux fleurs, gambas au sésame K imchi, germes et chou-

Heur croquant

Mi ~cuit de foie gras de canard en terrine, c]ﬂutney de saison, Pain toasté des « Blés de demain »

(suPP!ément 4€)

]__cs Elats

Faux filet de boeuf Cl‘;arolais ou B]ack Angus selon arrivage, courges et champignonsd’us de
boeuf récluit, pommes de terre croustillante (suPP]ément 4~€>

Magret de canard cuit basse température, ananas roti, condiment mangue, sauce coco-satay
Dos de maigre cuit au Plat, carottes en textures, velouté de seigle alhuile d’es’cragon, kumquats

Filct de cabi”aucl, chou~ﬂeur, tuile de blé noir, bouillon de ]égumes réduit a Pail noir et terigaki,

fleurs et mizuma

Notre plateau de fromages affinés par Raimb’é 'Fromagcs 10€

Saintc-Maurc de Tourainc affiné eten mousse, copeaux de bcttcravcs, salac]c croquante

9€

EE X

Lcs desserts

Ganaclﬂc chocolat noir, Streusel au cacao amer, comPotée de fruits rouges, croquant vanille et

sorbet framboise

Mousse Fromage blanc-citron vert—gingembre, condiment betterave-hibiscus, caramel de

betterave, cristalline betterave, moelleux noisettes
Mangue safrannée, sablé amande-safran, creme brilée, sorbet desiles et gc] yuzu
T rois boules de glaces ou sorbets* ([Tabrication 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.



