
ENTRÉES

PLATS

DESSERTS

Saumon gravlax  14

Mousse légère de pommes de terre  12

épices douces, blinis de maïs, crème de fenouil

à l’huile fumée, haddock au katshuobushi

Poireaux de pays  11

Velouté de butternut  11

en mosaïque d’algues nori, émulsion verte,
oeufs de truite, gribiche 

œuf poché, croûtons

Saumon d’Ecosse mi-cuit  23 La Joue de bœuf confite  22
(des éleveurs de la charentonne)légumes du jardin, émulsion marine
pommes grenailles & carottes au lard fermier ,
jus miroir

Cochon “de la ferme du LOUVIER”  25 Coquilles Saint Jacques « black and white »   30
rôti en croûte dorée, pressé de pommes de
terre, jus à la truffe

céleri rave au beurre de café, sauce ténébreuse,
perles de hareng fumé

La Poire  9 La pomme  9
pochée aux épices, sirop d’hibiscus en textures plurielles, dentelle croustillante

à la cannelle

Fondant chocolat  9

Boule de glace Et/Ou Sorbet  2.5
Vanille, Chocolat noir, café, Caramel fleur de sel, Rhum raisin, Pistache, Cannelle,
Coco, Citron vert, Fraise, Framboise, Cassis, Pomme, Menthe, Ananas, Fruit de la passion

cœur coulant caramel, crème anglaise
au maïs 
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Assiette de Légumes BIO  21
du potager de Laetitia Duhamel

composition selon arrivage, sauce champêtre
au curry maison, riz vénéré

Sélection de fromages affinés  9

Menu enfant  15
Plat + boule de glace + sirop ( pour les moins de 12ans)

Penne au jambon artisanal, sauce au comté 
ou
Filet de poisson (selon arrivage), pommes grenailles 

Prix et service compris _Détail des alergènes disponible sur demande


