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A PARTAGER

-Ardoise de charcuteries fines à la
découpe..............……..............................…........12€/18€

-Ardoise de fromages affinés ...……..….....12€/18€

-Ardoise de charcuteries fines à la découpe et
fromages affinés..........………….....….…...........12€/18€

-Planche de Tapas à partager (poulet pané,
mozza stick, onions rings, sauce
dipping)................................…….........................12€/18€

PLATS 

-Filet de daurade grillé ………………………....................23€
Crème Dubarry, somité de chou caramelisé, vierge à la
grenade

-Demi magret de canard…………………………........….…24€
Polenta moelleuse, réduction de cidre et figues

-Suprême de pintade……………………………....….........21€
Mousseline de chou rave à l’ail noir, crème de piquillos,
petits légumes

-Tentacule de poulpe confit ………………………….......21€
Cuisson basse temperature, feta, tarama, mesclun

-Risotto de pépinettes....……......…………………….........18€
Légumes du moment, emulsion de polenta au beurre

-Voir nos suggestions viande et poisson à l’ardoise

ENTRÉES

-Oeuf bio et parfait en cocotte ….....…...........7.5€
Inspiré de la pissaladière, confit d’oignons au vin
blanc, crème d’anchois, miettes de pâte feuilletée 

-Makis à la bretonne …………….…..............…........10€
Truite mariné à l’aneth, fromage frais et algues
bretonnes ciselées 

-Cromesquis de pulled pork ……………….…..…...8.5€
shiitakés au soja, mayonnaise fumée 

-Velouté de courge ……...……………………..…...….......7€
crème de fêta, mâche à la menthe 

Carte des  allergènes et origine des viandes sur demande - Prix TTC service compris

LES INCONTOURNABLES

-Burger de boeuf Charolais....……......…….........19.5€
Cheddar, sauce pickles, poitrine fumée, iceberg -
Frites maison, mesclun de salade

-Fish and Chips de Cabillaud......……………..........22€
Frites maison, mesclun de salade, sauce pickles

-Entrecôte Charolaise 
maturée 1 mois…..…...………………..............13€/100grs
Minimum 200grs - Frites maison, mesclun de salade -
3 sauces au choix

-Cannellonis farcis………………………………...……........16€
Duxelles de champignons à la crème

-Tartare de Boeuf Charolais.....….....................20.5€
Préparation selon l’inspiration du Chef et de son
équipe, mesclun de salade, frites maison

DESSERTS

-Dôme au chocolat Dulcey ….………………..……...9.5€
Cœur myrtille, cookies au noix de pécan 

-Pavlova aux figues ………..……………..........................8€
Meringue craquante, mousse vanille maison,
figues fraîches, coulis de figues

-Tarte aux mûres ………..…………............……..……………9€
Confit de mûres, ganache chocolat blanc et vanille,
mûres fraîches

-Salade de fruits exotiques ..……….……................7€
Sirop de thé noir passion 

-Café gourmand.................……………..…….............10.5€
Mignardises des desserts de la carte accompagnées
d’un café ou d’un thé ou d’une coupe de champagne
+5.5€

-Assiette de fromages de dégustation…..….....9€
Fromages affinés 

(2&4pers)
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