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A découvrir et savourer au restaurant

ENTREES

PRESSE DE BOEUF - condiment Savora cacahuétes et herbes aromatiques du ~ 15€

jardin
GASPACHO DE COURGETTE - dés de légumes, cébette et stracciatella 15€

TATAKI DE BOEUF - sauce savora cacahuétes, jeunes pousses et éclats de noix 15€

de cajou

PLATS

POISSON DU JOUR - compotée de légumes de saison, curry vert et lait de coco 25€

25€
CANARD - mousseline de carotte, [égumes rétis du moment et jus au romarin
) X 2e
LEGUMES ROTIS - compotée de légumes de saison et herbes aromatiques
du potager
CREME BRULEE - mélisse et fruits rouges du jardin 12€
CHOCOLAT DULCEY - abricot et sarrasin 14€

CUISINE DE SAISON PRIVILEGIANT LES FERMES, ARTISANS ET PRODUCTEURS LOCAUX.
ORIGINE DES VIANDES : FRANCE (SAUF MENTION CONTRAIRE). PRIX EN EUROS NET -
TAXES & SERVICE COMPRIS.
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A découvrir et savourer au bar

PLANCHES & GASPACHO

PLANCHE DE LA MER - saumon, hareng, fromage blanc aux herbes du jardin

et eufs de truite

PLANCHE DE LA TERRE - assortiment de charcuteries, condiments et sauce

fromage blanc & la moutarde

PLANCHE DE FROMAGES DE NORMANDIE - jeunes pousses et confiture du

jour

GASPACHO DE TOMATE - dés de légumes, jambon serrano, coriandre et

stracciatella

POKE BOWLS

18€

18€

18€

15€

Boulgour accompagné de légumes de saison et herbes aromatiques du jardin

SAUMON - sauce a la créeme d'artichaut
HARENG - sauce vinaigrette au curry

POULET PANE - sauce “anguille”

DESSERTS

PLANCHE DE GOURMANDISES SUCREES A PARTAGER

selon l'inspiration de notre Cheffe patissiere
RIZ AU LAIT

MOELLEUX AU CHOCOLAT

CUISINE DE SAISON PRIVILEGIANT LES FERMES, ARTISANS ET PRODUCTEURS LOCAUX.

19€
19€

19€

18€

10€

10€

ORIGINE DES VIANDES : FRANCE (SAUF MENTION CONTRAIRE). PRIX EN EUROS NET
%ZZZEZ: TAXES & SERVICE COMPRIS. N“'
\ “A\\

{0



