
M E N U  D E  L A  S E M A I N E
M E N U  O F  T H E  W E E K

E N T R É E / S T A R T E R

P L A T / M A I N  C O U R S E

Pâté  de  campagne avec  mesc lun et  champignons  shiméj i  ac idulés
Country-sty le  pâté  with  mesc lun and tangy shiméj i  mushrooms

Lieu jaune avec  har icots  b lancs  et  cébette ,  moules  au  la i t  de  coco
Pol lack with  white  beans  and spr ing  onion,  coconut  mi lk  musse l

Gigot  d ’agneau rôt i  avec  aubergine  et  houmous  de  betterave  rouge  
Roasted lamb leg  with  aubergine  and beetroot  hummus

DU 5  AU 11  SEPTEMBRE 2024
FROM 5 TO 11  SEPTEMBER 2024

Gravlax  de  saumon sur  b l inis  de  sarras in  avec  Phi ladelphia  à  la  betterave
Salmon gravlax  on buckwheat  b l inis  with  beetroot  Phi ladelphia

Entrée  et  p lat  à  39€
Plat  et  dessert  (à  la  carte)  à  39€ /
Starter  and main course  for  39€

Main course  and dessert  (à  la  carte)  for  39€

Entrée ,  p lat  et  dessert  (à  la  carte)  à  49€/
Starter ,  main course  and dessert  (à  la  carte)  for  49€

Offre  va lable  pour  le  dé jeuner  et  le  d îner  en semaine  et  en  week-end /  Offer  va l id  for  lunch and dinner  on weekdays  and weekends

Fi let  de  bœuf  avec  purée  de  pomme de  terre  truf fée  (+10EUR)
Fi l let  of  beef  with  truf f led  potato  purée  (+10  EUR)


