
T V A  i n c l u s e  a u  t a u x  d e  1 0 % ,  p r i x  n e t s  e n  e u r o s ,  s e r v i c e  c o m p r i s .  
P l a t s  f a i t s  m a i s o n  é l a b o r é s  s u r  p l a c e  à  p a r t i r  d e  p r o d u i t s  b r u t s .  

L a  l i s t e  d e s  a l l e r g è n e s  e s t  d i s p o n i b l e  s u r  s i m p l e  d e m a n d e .

L A  C A R T E  

L E  J A R D I N  D E S  P ' T I T S
G O U R M E T S  

L E S  F R O M A G E S L E S  D E S S E R T S
I c i ,  l e s  des se r t s  son t  100  %  fa i t s  ma i son

Quasi de veau Français rosé, servi frais, 13€
Crème légère de fèves, quenelle de ricotta fumée

Sirop 

Volaille ou Poisson

Fondant au chocolat Weiss

Gratin de pommes de terre

j u squ ’à  12ans

Notre gourmand, 10€
Découverte de nos douceurs en mini portions,
| Café ou thé 
| Digestif 14€

F o i e  G r a s  :  F r a n c e
S a u m o n  :  N o r v è g e ,  E c o s s e ,  I l e s  F é r o é  
O m b l e  c h e v a l i e r  :  I s l a n d e

Or ig i ne

Faisselle fermière de la région,
Miel de fleurs, crème fraîche ou coulis de fruits
rouges

4€

Sélection de fromages affinés,
Salade de jeunes pousses à l’huile de noisette,
confiture Bruneton

6€

L E S  E N T R É E S L E S  P L A T S

Sauce onctueuse aux écrevisses, gratin de pommes
de terre, purée fine de carottes, légumes croquants

Suprême de pintade fermier, 25,00€

Jus délicatement truffé, gratin de pommes de terre
Bavette d’Aloyau Limousine, 26,00€

| Faites confiance à notre chef pour la cuisson.

Crème d’échalotes, petit épeautre en risotto, purée
de carottes au gingembre

Omble chevalier mi-cuit, fumé au bois, 23,50€

Pleurotes de saison, crème d’asperges parfumée
aux champignons

Risotto de petit épeautre du Puy, 17,90€

Tartare d’ananas frais, gel d’ananas caramélisé au
muscovado

Financier moelleux amandes & noisettes, 8€

Éclats de fruits rouges & pistaches
Millefeuille croustillant, 8€

Compotée de poires maison
Fondant au chocolat noir intense Weiss 58%, 8€

1 4€

Pressé de foie gras artisanal, 15€
Infusé à la bière ambrée artisanal “La Vertueuse”,
réduction gourmande à la bière, pain de caractère

Tataki de saumon aux trois sésames, 14€
Voile d’huile de coriande fraîche, éclat de yuzu

Velouté d’asperges blanches du printemps, 12€
Pointes d’asperges colorés, écume parfumée aux
champignons, crumble des sous-bois

V e a u  d e  g r a i n  :  n é ,  é l e v é  e t  a b a t t u  e n  F r a n c e
P i n t a d e  :  F e r m i è r e  ;  n é ,  é l e v é  e t  a b a t t u  e n  F r a n c e
B a v e t t e  :  n é ,  é l e v é  e t  a b a t t u  e n  F r a n c e
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