
 
 
 
 

 
 

 

 
 
Entrée | Plat | Dessert : 39 € 
Plat | Dessert : 32 € 
Plat : 28 € 

 

ENTRÉES 

Poulpes rôtis, endive braisée à l’orange, bouillon gingembre et grué de cacao. 

Rémoulade de betteraves, crème d’épinards, noisettes et truffe. (+3€) 

Sashimi de poisson du moment, pickles de chou au combava, radis et sorbet huile d’olive. 

« Nuggets » de poulet fermier, rutabaga et mayonnaise au jus de viande. 

 

PLATS 

Poitrine de veau au shiitake, purée de patate douce au paprika fumé et panais rôtis au sésame. 

« Steak » de céleri rave laqué au tamarin, sarrasins grillés et chantilly wasabi. 

Agneau de l’Aveyron confit aux épices, riz byriani, carottes rôties au cumin, sauce yaourt/citron. (+3€) 

Poisson de méditerranée, choux fleurs rôtis et crème de moules au curry. 
 

DESSERTS 

Vacherin aux marrons, orange et sorbet litchi. 

Crème de citron, sablé breton et glace yaourt. 

Panacotta au matcha, kiwi et condiment yuzu. 

Fondant au chocolat, glace « fumée » et orange sanguine. 

Assiette de fromages de notre région 12€ (+4€ dans le menu) 

 

Menu enfant (élaboré à partir des produits du moment) 12€ 
 
L’eau plate filtrée par nos soins est offerte. 
La version pétillante, gazéifiée sur place vous est servie à 3€ la bouteille 
 
Toutes nos viandes sont françaises. 
 

MENU SOIR ET WEEK END. 


