


.  M E N U  D U  J O U R  .

SANS GLUTEN PLATS SIGNATURES

La liste des allergènes
est consultable sur demande ou via le QR code

*Toutes nos viandes sont soigneusement sélectionnées
auprès de fournisseurs français et européens

reconnus pour la qualité de leur élevage
et le respect des normes sanitaires.

Bœuf,  Veau :  origine France ou Europe
Volail le :  origine France ou Europe
Agneau :  origine France ou Europe

Porc :  origine France ou Europe

.  M E N U  D U  J O U R  .

Celui  que l ’ on prépare chaque jour avec
une généreuse  p incée  d ’amour

pour égayer votre  pause  dé jeuner .

1 4 .

PLAT  UN IQUEMENT

18 .

ENTRÉE  +  PLAT  OU PLAT  +  DESSERT

2 1 .

ENTRÉE  +  PLAT  +  DESSERT

Flashez e t  découvrez

ce  que l e  Chef

vous a concocté

dans la  rubrique

“Menu du jour”

P r o p o s é  a u  d é j e u n e r  
d u  L u n d i  a u  S a m e d i  d e  1 2 h  à  1 4 h

U n i q u e m e n t  s u r  a r d o i s e



TÊTE  À  TÊTE  GOURMAND 16 .

Chiffonnade de jambon

de Parme,  Ri l l e t tes  de  pou le t  e t  Gorgonzo la

BURRATA AU PESTO
Onctueux de patates  douces

QUESADILLAS DE POULET
Et guacamole

F INGERS  DE  POULET  CROUST ILLANTS
 Sauce cocktai l

BEIGNETS DE CREVETTES
Sauce a ïo l i

CAMEMBERT  RÔT I
Au choix  :  mie l ,  pers i l lade ou nature

HOUMOUS TRAD IT IONNEL

AUBERGINE  GRAT INÉE
AU  FROMAGE  DE  CHÈVRE

Signature du Chef

.  L A  P L A N C H E  .

.  L E S  T A P A S  D U  C H E F  .
10 .  L ’UN ITÉ

.  P L A N C H E S  &  T A P A S  .



18 .

LA  VÉGÉTALE  À  LA  BURRATA  CRÉMEUSE

Un bouquet  de  fraîcheur aux mi l l e  saveurs  

18 .

LA  CÉSAR  AU  POULET  CROUST ILLANT

Croquante ,  généreuse  e t  gourmande

9.

ŒUF PARFAIT

Façon carbonara

1 1 .

TARTARE  DE  NOIX  DE  SA INT- JACQUES

Hui le  d ' o l ive ,  c i tron e t  f ines  herbes

10 .

TATAK I  DE  THON

Au so ja  e t  sésame

9.

TERR INE  DE  FO IE  GRAS  

Parfumée au Li l l e t  b lanc  e t  chutney de f igues

.  E N T R É E S  &  S A L A D E S  .

.  L E S  E N T R É E S  .

.  L E S  S A L A D E S  .

Signature du Chef



TARTARE  DE  BŒUF  2 1 .

Tradi t ionne l  ou à l ’Ita l i enne ,
Accompagné de fr i tes  maison e t  de  sa lade fraîche

PORCELET  CU IT  “ 12  HEURES”  2 1 .

Purée de pommes de terre ,  pot imarron rôt i  
e t  jus  aux inspirat ions  as iat iques  

(miso  rouge e t  sésame. . . )

CROUST ILLANT  PÉR IGOURDIN  25 .

Eff i loché de canard ,  crème de fo ie  gras ,
Pomme pai l lasson dorée  e t  l égumes croquants

     AGNEAU CONF IT  “7  HEURES”  24 .

Semoule  aux épices  douces  e t  l égumes

SOLE  ENT IÈRE  25 .

Au beurre nantais ,
purée  de pommes de terre  e t  l égumes

WOK DE CREVETTES 24.

Noui l l e s  sautées  aux l égumes

.  LES SUGGESTIONS DE LA MER .

.  L E S  I N S P I R A T I O N S  T E R R O I R  .
*Toutes nos viandes sont d’origine européenne

BALLOT INE  DE  VOLA ILLE  AU  TANDOORI
ET  BEURRE  DE  CACAHUÈTE  20 .

Sauce au yaourt  e t  aux herbes ,  
purée  de pommes de terre  onctueuse  e t  l égumes

 ONGLET  DE  BŒUF  2 1 .

Frites  maison ,  sa lade fraîche
Sauce au poivre  de Lartes ia

.  P L A T S  .

Signature du Chef



1 1 .

Poulet  croust illant
&  F r i t e s  m a i s o n

+
Boule  de  glace

ABRICOTINE 10.

Crème d ’amande e t  abricot

PYRAMIDE CHOCOLATÉE DE LARTESIA 10.

Intense  e t  fondante

DÔME EXOTIQUE 10.

Mousse  pass ion ,  ge lée  de  framboises  e t  sab lé  mangue

GLACES  OU SORBETS

2 BOULES  6.

3 BOULES 8.

I R ISH ,  FRENCH
OU CAR IBBEAN  COFFEE  12 .

CAFÉ ,  CHOCOLAT  L IÉGEOIS
OU DAME  BLANCHE  9 .

BROOKIE  CARAMEL  BEURRE  SALÉ
& CACAHUÈTES  10 .

DUO DE FROMAGES AFFINÉS 8.

Accompagné d ’une conf i ture

.  D E S S E R T S  &  M E N U  E N F A N T  .

.  L E S  D O U C E U R S  .

.  M E N U  B A M B I N O  .

 *à condition qu’un adulte accompagnant l ’enfant
consomme au minimum une entrée et un plat à la carte.

Dans la l imite d’un menu offert par table,
et non cumulable avec les offres en cours

G r a t u i t  p o u r  l e s  –  d e  6  a n s *


