LES ENTREES

Euf de poule bio, échalotes confites et oignons nouveaux - 19€
Créme de Comté 18 mois
l‘Asperges vertes de la Loire, sabayon & I'ail des ours et crumble noisettes - 22€ J,,({
\q f Haddock fumé, chou-fleur de la Ferme Ty Coz en velouté, condiment citron - 21€

Tartare de thon rouge, miso blanc, consommé de boeuf d la citronnelle - 25€

LESPLATS

Carré de cochon Duroc du Massif, sauce d la diable - 36€
Asperges blanches et cacahuétes francaises de Soustons

Jambon Serrano

Bar de ligne en écailles croustillantes - 38€
Artichaut poivrade, café, salade de jeunes pousses et zeste d’orange
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LES DESSERTS

Orange sanguine et pamplemousse corse de la Maison Biovor - 16€
Glace a Pamande francaise

Fraises de Thibaut Pique, créme glacée aux graines de fenouil - 16€
Sauce vierge a 'huile d’olive et salicorne

Paris-Brest, praliné grainé, pignons caramélisés, noix de cajou et noisettes - 25€
Sélection de fromages affinés - 18€

Glaces & sorbets - 5€ par boule
Chocolat avoine, miel, café, yaourt gingembre, girofle, fraise




LA FORMULE DEJEUNER

Entrée / Plat du jour ou Plat du jour / Dessert - 45€

Entrée / Plat du jour / Dessert - 55€

LE SEMAINIER
LUNDI

Gnocchis de pommes de terre, créme réduite au Comté et sauge

MARDI

Quasi de veau, sauce vitello tonnato et patate douce rétie

MERCREDI

Risotto a I’encre de seiche, chorizo et seiche

JEUDI

VENDREDI

Péche du jour, pommes de terre confites, creme au raifort et sauce a l'oseille

ICONIQUES

La burrata au pesto - 19€ Le burger - 28€
Risotto truffe noire - 24€ La soupe a l'oignon - 24€
La salade César - 26€ Le club sandwich - 26€

La salade Nicoise - 26€ Spaghetti al Limone - 25€

Prix nets et taxes incluses
Viandes et poissons d’origine frangaise




	LES ENTRÉES Œuf de poule bio, échalotes confites et oignons nouveaux - 19€  Crème de Comté 18 mois
	Asperges vertes de la Loire, sabayon à l’ail des ours et crumble noisettes - 22€ Haddock fumé, chou-fleur de la Ferme Ty Coz en velouté, condiment citron - 21€ Tartare de thon rouge, miso blanc, consommé de bœuf à la citronnelle - 25€
	LES PLATS Carré de cochon Duroc du Massif, sauce à la diable - 36€  Asperges blanches et cacahuètes françaises de Soustons
	Longe de veau de la Loire, petits pois à l’estragon et tarama fumé - 38€ Faux-filet de bœuf Jersiais, pomme Darphin, sauce aux poivres- 42€
	Lieu jaune de nos côtes, Fregola maison liée à l’huile d’herbes - 36€ Jambon Serrano
	Bar de ligne en écailles croustillantes - 38€ Artichaut poivrade, café, salade de jeunes pousses et zeste d’orange
	LES DESSERTS Orange sanguine et pamplemousse corse de la Maison Biovor - 16€ Glace à l’amande française
	Fraises de Thibaut Pique, crème glacée aux graines de fenouil - 16€ Sauce vierge à l’huile d’olive et salicorne
	Riz au lait, graine de cannelier, glace yaourt, gingembre et citron confit - 14€ Gâteau au chocolat Sao Tomé, pâte de cacao et puxuri, glace vanille - 18€
	Paris-Brest, praliné grainé, pignons caramélisés, noix de cajou et noisettes - 25€  Sélection de fromages affinés - 18€ Glaces & sorbets - 5€ par boule  Chocolat avoine, miel, café, yaourt gingembre, girofle, fraise
	LE SEMAINIER
	ICONIQUES

