/.__ MENU DECOUVERTE

/ A (amuse bouche - entrée - plat - dessert - mignardise)
S T
— 49€

\k \

NOS ENTREES : ‘
) GASPACHO PECHES JAUNES, TOMATES ANANAS BRULEES, ROQUETTE 15€

Gaspacho de péches jaunes et tomates ananas brilées, péches jaunes roties au miel,

tomates cerises roties, pesto de roquette, pignons de pin grillés

SASHIMI DE LIEU JAUNE, PASTEQUE GRILLEE, DASHI FRAIS, CITRON 17€

Sashimi de lieu jaune, pastéque grillée, dashi froid infusé au citron, gel de pasteque citronné,

huile de flocons de piment

CROQUETTE DE CUISSE DE POULET, COMTE ,MAIS 16€

Croquette de cuisse de poulet, coeur fondant de comté, creme fouettée de mais brilé,

poudre de mais grillé, pickles d’oignons rouges
" OEUF PARFAIT, COURGETTE, LIVECHE, SARRASIN SOUFFLE 15€

.

Oeuf poché, brunoise de courgettes en vinaigrette acidulée, crémeux de courgette au thym,

huile de liveche, sarrasin soufflé

NOS PLATS : ?
Z

DORADE, PETITS POIS, MENTHE, JUS FACON MARINIERE 33€

Dorade rétie, crémeux de petits pois, poélée de petits pois et courgettes a la menthe,

gel de menthe et cosse de petits pois, jus fagon mariniére

7 /
SUPREME DE POULET JAUNE, CURRY, PATATE DOUCE 31€ / |

Supréme de poulet jaune cuit basse température, curry au lait de coco, purée de patate douce au curcuma,

mini carottes roties, noix de cajou, zestes de combawa

ENTRECOTE NORMANDE, PIPERADE, ANCHOIS, GNOCCHIS FONDANTS 45€

Entrecote de race Normande, purée de piperade, condiment anchoiade, +15€

guindillas en lamelles, gnocchis fondants snackés

CANNELLONIS D’AUBERGINE, SESAME, PARMESAN, PIGNONS DE PINS 25€

Cannellonis d’aubergine et purée d’aubergines au sésame, mousse de parmesan,

crottons a la sauge, noisettes torréfiées, créme de pignons de pin



LA CIBOULETTE

Restaurant Bistronomique

— —

NOTRE FROMAGE TRAVAILLE :

N

:

FETA FOUETTEE, MYRTILLES SAUVAGES, AIL NOIR 16€

Creme de féta fouettée, myrtilles sauvages roties, confit d’ail noir, confit de myrtille,

batons d’amandes grillées, myrtilles fraiches

NOS DESSERIS :

CHOU CRAQUELIN, ABRICOT, CALISSON, VERVEINE 16€

‘ Chou craquelin signature, sorbet abricot, pate d’amande, confit d abricot aromatisé a l'orgeat,

ganache montée verveine, abricots frais, pousses de verveines

MENTHE GLACEE, CHOCOLAT NOIR DE TANZANIE 75% 16€

Entremet glacé, biscuit cacao moelleux, ganache glacée chocolat noir de Tanzanie 75% et

ligueur de menthe, truffe glacée chocolat noir, sablé craquant cacao, gel “menthe-pastille”

INSPIRATION CHARLOTTE AUX FRAISES, VANILLE DE MADAGASCAR 17€

Ganache glacée infusée aux biscuits, compotée de fraises gariguette, biscuit cuillére, '
mousse vanille de Madagascar, fraises fraiches, nuage glacé fraise vanille ‘

“BLACK PIE” 17€
(SESAME NOIR, MURE, CHARBON VEGETAL)
Tartelette sablée au charbon végétal, ganache montée miires, praliné sésame noir, confit de mires , ‘

creme glacée sésame noir marbrée au confit de maires

V' VEGAN MENU DISPONIBLE DU 09/06 au 21/07
@ VEGETARIEN

¢

Prix nets et service compris.

B
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La liste des allergenes est disponible sur demande.

Tous nos plats sont faits maison issus de produits frais et élaborés avec
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