
Prix nets en euros, taxes et service compris. L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, A consommer avec modération 
Une liste des allergènes présents dans les plats est à votre disposition. 

Tous nos plats sont faits Maison préparés sur place à partir de produits bruts ou Artisanaux. Origine des viandes : Bovines : France / Œuf BIO : 
Français 

 

 

 
 

DEJEUNER DE 12H00 A 14H00 
 

FERMETURE HEBDOMADAIRE LE MARDI ET LE MERCREDI 

 
 

 MENUS SERVI JUSQU’A 13H30 
 

ENTREE, PLAT 45 €   ENTREE, PLAT, DESSERT 58 € 
 

A LA CARTE 
 

ENTREE 18 €  -  PLAT 31 €  -  DESSERT 11 € 
 
 
 

SAUMON GRAVLAX 
segments d’agrumes, mousseline d’épinard et herbes fraiches 

ou 

VELOUTÉ DE CHAMPIGNONS 
cappuccino, chorizo, champignons crus 

/// 

RISOTTO DE SEICHE 
épeautre à l’encre de seiche, feuilles de choux de Bruxelles, zeste de citron vert  

ou 

POITRINE DE CANETTE 
colorée sur sa peau, mousseline de patate douce, carottes confites,  

jus floral aux épices 

/// 

POIRE CHOCOLAT 
mousse au chocolat, poire pochée, glace au foin 

ou 

NOIX DE COCO 
mousse, agrumes, gingembre, confiture de lait, noisette 

 
   

 

COTE DE BŒUF MATURÉE MINIMUM 30 JOURS – 98 € 

(env. 1 kg - pour 1,ou 2) 
Pommes frites Maison 

 
 

 


