
.  D A N S  L ’ A S S I E T T E  .



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

L ’ESPAGNOLE  16 .

P o u r  1 / 2  p e r s o n n e s

Un assort iment  de tapas ibér iques
Chorizo ,  o l ives  marinées

et  tort i l la  maison

LA  M IXTE  26 .

P o u r  3 / 4  p e r s p o n n e s

Une sé l ec t ion de charcuter ies  f ines
et  de  fromages aff inés ,
parfai te  pour partager

CAMEMBERT  RÔT I
Nature ,  à  la  pers i l lade ou au mie l

HOUMOUS MÉD ITERRANÉEN  
 Pois  chiches ,  be t terave ,  fe ta  e t  hui l e  d ’o l ive

POÊLÉE  D ’ENCORNETS  SAUTÉS
Chipo lata e t  paprika doux

ACCRAS  DE  MORUE
Sauce tartare

F INGERS  DE  POULET
 Sauce cocktai l

.  L E S  T A P A S  D U  C H E F  .

CALAMARS  À  LA  ROMAINE
Sauce aux épices  douces

9.  L ’UN ITÉ



OEUF  MEURETTE  À  LA  BORDELA ISE  9 .

Un c lass ique de la  cuis ine  française ,  l 'œuf  poché s ’ épanoui t
dans une sauce  au v in rouge r iche e t  parfumée ,

accompagné de lardons e t  d ’o ignons conf i t s

SAUMON MAR INÉ  10 .

Un mariage nordique e t  méditerranéen :
saumon mariné re levé  par une touche subt i l e

d ’agrumes e t  d ’aneth

TART INE  GOURMANDE  AU  POULET  10 .

Une tart ine  généreuse  inspirée  des  saveurs  rust iques ,
avec  du pain de campagne gri l l é ,  du pou le t  tendre

et  des  l égumes croquants

.  L E S  E N T R É E S  .

GOUGÈRE  FARC IE  AU  BŒUF  9 .

Inspirée  de la  Bourgogne ,  ce t te  gougère au cœur fondant  de
fromage offre  une harmonie  entre  pâte  l égère ,  v iande

savoureuse  e t  sauce  tomate  l égèrement  re l evée

BURRATA CRÉMÉUESE  9 .

Et ses  l égumes de sa ison
marinés  dans une v inaigret te  dé l i catement  herbacée

LA  VÉGÉTALE  16 .

Burrata crémeuse ,  Légumes croquants  marinés ,
gr i l l é s  e t  re l evés  d ’un f i l e t  d ’hui l e  d ’o l ive  

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

LA  CÉSAR  1 7 .

Poule t  croust i l lant ,  Croûtons dorés  e t  sauce  crémeuse

LA  LANDA ISE  18 .

Gésiers  conf i t s ,  magret  séché e t  mousse  de canard
sur un l i t  de  sa lade croquante



.  L E S  V I A N D E S  .

.  L E S  P O I S S O N S  .
THON SNACKÉ  24 .

Légèrement  sa is i  pour conserver son cœur fondant
et  servi  accompagné de l égumes sub l imés

NOIX DE SAINT-JACQUES 26.

Fondantes  e t  sub l imées  par une dé l i cate  hui l e  de  truffe
et  servies  avec  des  l égumes croquants

FILET DE DORADE ROYALE 25.

Un c lass ique de la  gastronomie française  :
Dorade moe l l euse  accompagnée d ’une purée  l i s se  d ’haricots

verts  e t  d ’un beurre b lanc dé l i catement  c i tronné

*Toutes nos viandes sont d’origine européenne

MÉDAILLON DE  POULET  FARC I  22 .

Le mariage parfai t  entre  la  tendreté  du pou le t  fermier e t  la  r ichesse  bo isée
des  champignons sauvages ,  servi  avec  une purée  onctueuse  de cé l er i

 L ’ONGLET  DE  BOEUF  20 .

Un p lat  de  b is trot  par exce l l ence ,  où la  s impl ic i té  rencontre
l ’ authent ic i té  avec  une sauce  au poivre  maison e t  des  fr i tes

BŒUF  CONF IT  FAÇON ROSS IN I  25 .

Une interprétat ion moderne de ce  p lat  emblématique
par notre  chef  avec  du bœuf tendre nappé de fo ie  gras  e t  jus  corsé

LE  TARTARE  DE  BŒUF  19 .

Chois issez entre  la  vers ion c lass ique ou une variante  as iat ique
Servi  avec  des  fr i tes  maison e t  une sa lade verte

CROUST ILLANT  PÉR IGOURDIN  24 .

Une ode au terroir  avec  du conf i t  de  canard eff i l oché ,
une crème de fo ie  gras  e t  une touche de patate  douce  dé l i catement  caramél i sée

 R IS  DE  VEAU  POÊLÉ  25 .

Un mets  raff iné  où l e  r is  de  veau ,  doré à  la  perfect ion ,  s ’assoc ie  à
une mousse l ine  douce  maison e t  des  carot tes  g lacées  au mie l



.  L E S  D E S S E R T S  .

PYRAMIDE  DE  LARTES IA  1 1 .

Un sommet de gourmandise  :  mousse  au choco lat  intense ,
pra l iné  croust i l lant  e t  b iscui t  fondant  aux amandes

ENTREMET AUX AGRUMES 10.

Une fraîcheur ac idu lée  entre  mousse  c i tronnée
et  b iscui t  génoise

TARTE  TAT IN  9 .

U n  h o m m a g e  a u x  s œ u r s  T a t i n  a v e c  u n e  p o m m e
c a r a m é l i s é e ,  s u b l i m é e  p a r  u n e  g a n a c h e  à  l a  v a n i l l e

ASSORT IMENT  DE  GOURMANDISES

AVEC LE CAFÉ  11.

AVEC LA COUPETTE  15.

AVEC LE DIGESTIF  15.

BROOKIES  10 .

Un mélange de brownie  e t  de  cookie ,  twis té  avec  une touche
bretonne au caramel  beurre sa lé ,  pra l iné  e t  cacahuètes

PAVLOVA AUX FRUITS ROUGES 9.

Un dessert  aér ien où la  meringue croquante  accuei l l e
une crème l égère  e t  des  frui ts  rouges  éc la tants .

GLACES  OU SORBETS

2 BOULES  6.

3 BOULES 8.

I R ISH ,  FRENCH
OU CAR IBBEAN  COFFEE  10 .

SAINT-HONORÉ 10.

Un c lass ique de la  pât isser ie  française  a l l iant
pâte  feui l l e tée ,  choux garnis  e t  chant i l l y  maison

CAFÉ ,  CHOCOLAT  L IÉGEOIS
OU DAME  BLANCHE  10 .



l e  c o i n
d e s  e n f a n t s

SANS GLUTEN PLATS SIGNATURES

D e s  a l l e r g i e s ,  i n t o l é r a n c e s
o u  r é g i m e s  a l i m e n t a i r e s  p a r t i c u l i e r s  ? *

L e  C h e f  s e  f e r a  u n  p l a i s i r  d e
v o u s  p r o p o s e r  d e s  p l a t s  a d a p t é s .

*la l iste des allergènes
est consultable sur demande ou via le QR code

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

1 1 .

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

+
Boule  de  glace

 *à condition qu’un adulte accompagnant l ’enfant
consomme sur place et dans la l imite

d’un menu offert par table.

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


