
Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle.
Origine des viandes (élevage et traitements) : France ou Irlande. Prix nets, taxes et service compris. 

Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

menu du jour
Lundi 16 mars

entrée / plat / dessert : 34 €  
entrée / plat ou plat / dessert : 28 €

pour commencer

à suivre

pour finir

VELOUTÉ DE RUTABAGA, LÉGUMES ANCIENS RÔTIS,
HUILE VERTE ET CROÛTONS

RUTABAGA VELOUTÉ, ROASTED HERITAGE VEGETABLES,
GREEN OIL AND CROUTONS

GNOCCHI, CHIVE AND LEMON CREAM,
SPIANATA CHIPS, BEAUFORT EMULSION

GNOCCHI, CRÈME DE CIBOULETTE ET CITRON JAUNE,
CHIPS DE SPIANATA, ÉMULSION DE BEAUFORT

PUMPKIN CAKE, CRÈME AU THÉ CHAÏ, AGRUMES,
PRALINÉ DE GRAINES DE COURGE, GLACE AU YAOURT

PUMPKIN CAKE, CHAI TEA CREAM, CITRUS,
PUMPKIN SEED PRALINE, YOGURT ICE CREAM



Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle.
Origine des viandes (élevage et traitements) : France ou Irlande. Prix nets, taxes et service compris. 

Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

menu du jour
Mardi 17 mars

entrée / plat / dessert : 34 €  
entrée / plat ou plat / dessert : 28 €

pour commencer

à suivre

pour finir

CROMESQUI DE PALERON, SAUCE GRIBICHE, MESCLUN,
HERBES FRAÎCHES ET PICKLES

BEEF CHUCK CROMESQUIS, GRIBICHE SAUCE, MESCLUN,
FRESH HERBS, AND PICKLES

GRILLED SEA BREAM, BROCCOLI,
OLIVE OIL MASHED POTATOES, DUGLÉRE SAUCE

DAURADE GRILLÉE, BROCOLI,
ÉCRASÉ DE POMMES DE TERRE À L’HUILE D’OLIVE, SAUCE DUGLÉRE

LEMON FINANCIER, TAHINI CREAM,
LEMON GEL, GIN-LEMON GRANITA

FINANCIER CITRONNÉ, CRÈME DE TAHINI,
GELÉE DE CITRON ET GRANITÉ GIN-CITRON



Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle.
Origine des viandes (élevage et traitements) : France ou Irlande. Prix nets, taxes et service compris. 

Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

menu du jour
Mercredi 18 mars

entrée / plat / dessert : 34 €  
entrée / plat ou plat / dessert : 28 €

pour commencer
MAQUEREAUX GRILLÉS, HUILE D’ANETH ET CONDIMENT DE CLÉMENTINE,

CHIPS DE SERRANO

GRILLED MACKEREL, DILL OIL,
CLEMENTINE CONDIMENT, SERRANO CHIPS

à suivre

CONFIT CHICKEN LEG, TRUFFLED CELERY PURÉE,
GRANNY SMITH VINAIGRETTE, CELERY CHIPS, CHICKEN JUS

CUISSE DE POULET CONFITE, CRÉMEUX DE CÉLERI TRUFFÉ,
VIERGE DE GRANNY SMITH, CHIPS DE CÉLERI, JUS DE VOLAILLE

pour finir
MOELLEUX NOISETTE, CRÈME MONTÉE AU PRALINÉ NOISETTE,

SORBET MANGUE ET HUILE DE SAUGE

HAZELNUT MOELLEUX, HAZELNUT PRALINE WHIPPED CREAM,
MANGO SORBET, SAGE OIL



Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle.
Origine des viandes (élevage et traitements) : France ou Irlande. Prix nets, taxes et service compris. 

Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

menu du jour
Jeudi 19 mars

entrée / plat / dessert : 34 €  
entrée / plat ou plat / dessert : 28 €

pour commencer

à suivre

pour finir

CANNELLONI COURGE ET SCAMORZA, CONDIMENTS NOISETTE
ET CITRON VERT, GRATINÉE AU PARMESAN

SQUASH AND SCAMORZA CANNELLONI,
HAZELNUT AND LIME CONDIMENTS, PARMESAN GRATIN

CREAMY POLENTA, GLAZED VEGETABLES,
NEAPOLITAN TOMATO SAUCE, PINE NUTS

POLENTA CRÉMEUSE, LÉGUMES GLACÉS,
SAUCE TOMATE À LA NAPOLITAINE, PIGNONS DE PIN

PAVLOVA KIWI-ANETH, CRÈME ET GLACE À LA VANILLE DE TAHITI

KIWI-DILL PAVLOVA, CREAM, AND TAHITIAN VANILLA ICE CREAM



Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle.
Origine des viandes (élevage et traitements) : France ou Irlande. Prix nets, taxes et service compris. 

Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

menu du jour
Vendredi 20 mars

entrée / plat / dessert : 34 €  
entrée / plat ou plat / dessert : 28 €

pour commencer

à suivre

pour finir

TATAKI DE BŒUF, AGRUMES, MISO ET CORIANDRE,
TUILE CRAQUANTE, CACAHUÈTES TORRÉFIÉES

BEEF TATAKI, CITRUS, MISO AND CORIANDER,
CRISPY TUILE, ROASTED PEANUTS

FISH BRANDADE, CONFIT GARLIC, FRIED PARSLEY,
SAUTÉED CARROTS, BEURRE BLANC

BRANDADE DE POISSON, AIL CONFIT, PERSIL FRIT,
CAROTTES SAUTÉES ET BEURRE BLANC

PUDDING DE GRAINES DE CHIA, YAOURT GREC,
BANANES CARAMÉLISÉES ET FRUIT DE LA PASSION

CHIA SEED PUDDING, GREEK YOGURT,
CARAMELIZED BANANAS, AND PASSION FRUIT
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