
INSPIRATION BARBECUE, MELON, MERGUEZ  15€
Tagliatelles de melon, émulsion crémeuse infusée aux merguez grillées, sauce barbecue maison,

brunoise de chorizos grillés, cebettes grillées à la flamme

 CHÈVRE FRAIS, CONFITURE DE TOMATES, FRAISES 15€
Crème fouettée de chèvre frais, confiture de tomates anciennes, marmelade de fraises pimentée, fraises

fraîches, croûtons croustillants façon pan con tomate

TARTARE DE BŒUF, PONZU, LAIT DE COCO, CONCOMBRE  20€
Tartare de bœuf, sauce ponzu, sésame, wasabi, gel de lait de coco, pickles de concombre

TATAKI DE SAUMON, AUBERGINES FUMÉES, CORIANDRE  17€
Tataki de saumon, caviar d’aubergines fumées, feuille de riz soufflée, vinaigrette coriandre

     LIEU JAUNE, DUO DE COURGETTES, BEURRE BLANC CITRONNÉ  33€
  Lieu jaune rôti, crémeux de courgettes vertes à l’aneth, crémeux de courgettes jaunes, 

beurre blanc citronné, rubans de courgettes mi-cuites, huile d’aneth

 ÉCHINE DE PORC CONFITE, ABRICOT, THYM, AMANDES 31€
Échine de porc confite, abricots rôtis au thym, rouelle d’oignon confite, jus corsé infusé au thym, 

terre d’amandes torréfiés

            CARRÉ D’AGNEAU, CAROTTES, FIGUES 45€     
Carré d’agneau servi rosé, purée de carotte des sables, figues rôties minute, 

huile de feuille de figuier, jus d’agneau corsé

       TOMATE CŒUR DE BŒUF, COMTÉ, OLIVES 25€   
Tomate cœur de bœuf rôtie, jus de tomate rôti, émulsion comté, maïs grillés, poudre d’olive noir,

 shiso vert, oxalys pourpre 

NOS ENTRÉES : 

NOS PLATS :

MENU DÉCOUVERTE 
(amuse bouche - entrée - plat - dessert - mignardise) 

49€

+15€    

+3€    



INSPIRATION PAIN AU CHOCOLAT GLACÉ 17€    
Crème glacée infusée aux croissants avec éclats de chocolat, tuile feuilletée façon palmier au

grué de cacao, pudding de brioche aux pépites de chocolat snacké à la vergeoise, sauce chocolat

CHOU CRAQUELIN, FRAISES, BASILIC, YAOURT À LA GRECQUE 16€
Chou craquelin signature, ganache montée au basilic frais, compotée de fraises fraiches au basilic,

 crème glacée au yaourt grecque, fraises fraiches, nuage glacé fraise

        FIGUE, LAIT FERMENTÉ, KASHA, NOISETTE 17€
Figue rôtie au beurre de framboises, crème glacée au lait fermenté, poudre de pain grillé au levain, 

praliné kasha et noisettes, confit figues et framboises,  croustillant noisettes, figues séchées et sobacha

     

MIRABELLES, UMESHU, THYM  17€
Financier amande signature imbibé au sirop de thym, confit de mirabelles, ganache montée au thym, 

tuile dentelle croustillante, mirabelles pochées à l’Umeshu, sorbet mirabelles Umeshu
 

 

 
BRIE DE MEAUX, QUETSCHES, BIÈRE BRUNE  16€  

Brie de Meaux fouetté, condiment de quetsches rôties, gel de bière brune, nougatine de graines 

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

VEGAN

VÉGÉTARIEN 

Prix nets et service compris. 

La liste des allergènes est disponible sur demande. 

NOTRE FROMAGE TRAVAILLÉ : 

NOS DESSERTS :

MENU DISPONIBLE DU 21/07 au 19/09 



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

MENU KID'S
(Jusqu'à 12 ans)

23€

LIEU JAUNE, DUO DE COURGETTES, BEURRE BLANC CITRONNÉ

 ÉCHINE DE PORC CONFITE, ABRICOT, THYM, AMANDES 

GLACE CHOCOLAT, PURÉE DE FRUIT DU MOMENT   

GLACE VANILLE, PURÉE DE FRUIT DU MOMENT

BOISSON AU CHOIX

Prix nets et service compris.

La liste des allergènes est disponible sur demande. 
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