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ENTREE + PLAT - 30€
PLAT + DESSERT - 28€
ENTREE + PLAT + DESSERT - 37€

Feuilleté de chévre a l’échalote, amandes et courgettes grillées,
petite salade, coulis de tomates et poivrons rouges / 11€

Gambas roties, marinées aux agrumes, bisque de homard au lait de coco
et combawa, sauce vierge a la tomate, céleri branche et citron vert / 11,50€

Tartare de saumon gravelax et ses condiments; tomates confites,
capres et cebttes, coulis de concombre verte au wasabi / +1€ menu / 12,50€

Salade de sucrine et poulet fumé, guacamole, oeuf parfait,

copeaux de Parmesan, croutons a l'ail, aioli a l'ail noir / 10,50€
(sans gluten = sans croutons / végétarien = sans poulet)

Terrine de Foie Gras de chez Coraboeuf, mariné au Porto blanc,

brioche a la fleur du sel, chutney de pomme et cranberries / hors menu / 14€
(sans gluten/sans lactose = sans brioche)

Risotto au safran et petits pois, aubergines grillées et Parmesan,
pesto aux amandes et tomates confites, Mozzarella di Bufala / 20€

Echine de porc cuisson de 15h, écrasée de pommes de terre au beurre noisette,
legumes de saison rotis en papillote, sauce au cidre et baiesroses / 21€

Cuisse de Canard braisée au Saumur blanc et fleur de thym,
purée de pommes de terre, carottes roties et haricots verts / 20€

Poisson de retour de péche, écrasée de pommes de terre a l'aneth et citron,
haricots verts, mousseline de carottes,
sauce au combawa et citronnelle / +2€ menu / 22€

Pavé de rump d’Agneau, cuisson basse température, jus de viande,
caponata aux aubergines, raisins blonds et pignons de pin,
frites de polenta au romarin / hors menu / 24€




