
C A R T E  D ’ É T É

Entrées

Tataki de veau
Filet de veau mariné et snacké, pignons, salade de fenouil glacée, condiment aux câpres.

Crevettes poivron citron 
Poêlée de crevettes, coulis de poivrons rôtis, crème au citron. 

Polenta au romarin & sauce pistou | végétarien
Polenta crémeuse au romarin, sauce pistou et abricots rôtis.

Plats

Plat signature du chef Eloi Spinnler | sans gluten, sans lactose 
Thonine marinée aux agrumes et flambée, salade de navets, riz soufflé, sarrasin torréfié, roquette.

Filet mignon au romarin & crème de maïs | sans gluten, sans lactose
Filet mignon de porc, échalotes confites, crème de maïs et jus corsé au romarin.

Aubergine rôtie au miso | végétarien, sans gluten 
Aubergine rôtie au miso, lentilles, tomates cerises confites, crème citron à l'estragon.

Notre pain bio provient de la boulangerie Salvator. 
Notre viande, sélectionnée avec soin, est d’origine française.

Desserts

Crémeux au chocolat  | sans gluten
Ganache chocolat, pickles de framboises, coulis de framboise, crumble cacao au sarrasin.

Tiramisu à la sauge 
Crème mascarpone infusée à la sauge, biscuit à la cuillère, sirop de sauge.
       
Makroud à la figue
Makroud à la figue, pignons de pin et crème de thym.

Entrée plat dessert végétarien | 32 €
Entrée plat ou plat dessert végétarien | 25 €

Entrée plat dessert | 35 €

Accord mets boissons | 10 € • 15 €

Entrée plat ou plat dessert | 28 €



A L L E R G È N E S

P O I S S O N

C É R É A L E S  E T  G LU T E N
Tiramisu à la sauge  
  

Plat signature du chef Eloi Spinnler
                

Crevettes poivron citron | Polenta au romarin & sauce pistou | 
Filet mignon au romarin & crème de maïs | Aubergine rôtie au miso |
Crémeux au chocolat | Tiramisu à la sauge | Makroud à la figue

L A C TO S E

Tataki de veau | Makroud à la figue 
 

F R U I TS  À  CO Q U E

O E U FS
Tiramisu à la sauge 

Crevettes poivron citron 
 

C R U STA C É S

Tataki de veau  | Makroud à la figue
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