
GASPACHO PÊCHES JAUNES, TOMATES ANANAS BRÛLÉES, ROQUETTE  15€
Gaspacho de pêches jaunes et tomates ananas brûlées, pêches jaunes rôties au miel,

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

 SASHIMI DE LIEU JAUNE, PASTÈQUE GRILLÉE, DASHI FRAIS, CITRON  17€
Sashimi de lieu jaune, pastèque grillée, dashi froid infusé au citron, gel de pastèque citronné,

 huile de flocons de piment

CROQUETTE DE CUISSE DE POULET, COMTÉ ,MAÏS  16€
Croquette de cuisse de poulet, coeur fondant de comté, crème fouettée de maïs brûlé, 

poudre de mais grillé, pickles d’oignons rouges

OEUF PARFAIT, COURGETTE, LIVÈCHE, SARRASIN SOUFFLÉ 15€
Oeuf poché, brunoise de courgettes en vinaigrette acidulée, crémeux de courgette au thym, 

huile de livèche, sarrasin soufflé

     DORADE, PETITS POIS, MENTHE, JUS FAÇON MARINIÈRE 33€
  Dorade rôtie, crémeux de petits pois, poêlée de petits pois et courgettes à la menthe,

gel de menthe et cosse de petits pois, jus façon marinière

 SUPRÊME DE POULET JAUNE, CURRY, PATATE DOUCE 31€
Suprême de poulet jaune cuit basse température, curry au lait de coco, purée de patate douce au curcuma,

mini carottes rôties, noix de cajou, zestes de combawa

         ENTRECÔTE NORMANDE, PIPERADE, ANCHOIS, GNOCCHIS FONDANTS 45€   
Entrecôte de race Normande, purée de piperade, condiment anchoïade, 

guindillas en lamelles, gnocchis fondants snackés

       CANNELLONIS D’AUBERGINE, SÉSAME, PARMESAN, PIGNONS DE PINS  25€   
Cannellonis d’aubergine et purée d’aubergines au sésame, mousse de parmesan, 

croûtons à la sauge, noisettes torréfiées, crème de pignons de pin

NOS ENTRÉES : 

NOS PLATS :

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

49€

+15€   



CHOU CRAQUELIN, ABRICOT, CALISSON, VERVEINE  16€    
Chou craquelin signature, sorbet abricot, pâte d’amande, confit d’abricot aromatisé à l’orgeat, 

ganache montée verveine, abricots frais, pousses de verveines

MENTHE GLACÉE, CHOCOLAT NOIR DE TANZANIE 75%  16€
Entremet glacé, biscuit cacao moelleux, ganache glacée chocolat noir de Tanzanie 75% et 

liqueur 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 cuillère,

 mousse vanille de Madagascar, fraises fraîches, nuage glacé fraise vanille

     

“BLACK PIE” 17€
(SÉSAME NOIR, MÛRE, CHARBON VÉGÉTAL) 

Tartelette sablée au charbon végétal, ganache montée mûres, praliné sésame noir, confit de mûres , 

crème glacée sésame noir marbrée au confit de mûres
 

 

 
FÉTA FOUETTÉE, MYRTILLES SAUVAGES, AIL NOIR  16€  

Crème de féta fouettée, myrtilles sauvages rôties, confit d’ail noir,  confit de myrtille, 

bâtons d’amandes grillées, myrtilles fraîches

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 09/06 au 21/07 


	MENU KID'S (Jusqu'à 12 ans) 23€
	DORADE, PETITS POIS, JUS FAÇON MARINIÈRE
	SUPRÊME DE POULET JAUNE, CURRY, PATATE DOUCE
	GLACE CHOCOLAT, PURÉE DE FRUIT DU MOMENT
	GLACE VANILLE, PURÉE DE FRUIT DU MOMENT
	BOISSON AU CHOIX



